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A LO LARGO DE LAS FRONTERAS DE LA ROMANIA 


A Antoni Griera 


Al ofrecerle este modesto estudio, querido amigo Griera, abrigo la 
esperanza de que logrará despertar su interés. Ud. dedicó su primer trabajo 
de investigación a un problema suscitado por las fronteras lingilísticas que 
cruzan Europa y en sus reiterados viajes tuvo ocasión de captar de visu los 
límites que la historia ha trazado en la lengua y la cultura de los pueblos 
europeos, Cuando joven Ud, se trasladó de la casa pairal a las orillas del 
Saale, y allí, en Halle, en medio de los rigores del invierno conoció por 
primera vez los beneficios de la vida doméstica alemana, tan distinta de la 
de su país; en Zurich, en la bella Helvetia, le acogió un ambiente completa- 
mente distinto y en Francia, a donde se dirigió poco después, habrá com- 
probado las diferencias profundas que existen en los modos de vivir aquende 
y allende las fronteras entre esos pueblos de la vieja Europa. Recordando 
ahora desde este lejano país —no sin anyoranca— aquellos tiempos felices 
en que trazamos por primera vez —Ud, se acuerda de Richard Wagner- 
strasse 43— límites en los mapas de ALF, discutiendo su carácter y su 
origen, escribí los renglones siguientes que igualmente tratan problemas de 
las fronteras, esta vez con atención particular a aspectos de la cultura 
doméstica, tema que siempre ha sido tan grato a sus propias investigaciones. 

En su siempre apreciado trabajo sobre La casa catalana Ud., estimado 
amigo, describió detalladamente la cuina, la llar de foc, los medios de 
calefacción y otros aspectos relacionados con la vida y la cultura doméstica 
de Cataluña. Aplicando ahora el mismo temario a este trabajo trataré de 
esbozar algunos problemas que asaltan al investigador al recorrer aquellas 
zonas rayanas donde la cultura de la Romania se encuentra con la germana, 
donde a veces sus caracteres se oponen y en otros casos se entrecruzan en 
una armonía perfecta. Partiendo de un aspecto en que elementos románicos 
(la vida en el hogar o sea en torno de la chimenea) y germánicos (la 
utilización de la pieza contigua como pieza-vivienda) aparecen vinculados 
por un sistema de calefacción ingenioso, consideraré la importancia que la 
invención de la estufa ha tenido en la vida doméstica de la Europa central 
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para terminar con los diversos tipos de habitación, entre los cuales la stube 
germánica (frente a la chimenea conservada como centro de la vida familiar 
en los países de la Romania) merece nuestra atención particular. 

La bibliografía en que me baso es abundante, si bien los especialistas 
seguramente podrán agregar ciertos detalles. Reservando la bibliografía 
completa para una ocasión posterior, me limitaré por el momento a citar 
en forma abreviada las obras conocidas entre los dialectólogos y folkloristas. 
Por otra parte he creído conveniente dar ciertas definiciones y explicaciones 
contenidas en las fuentes en forma extensa para evitar equívocos en cosas a 
veces bastante sutiles y para evitar al lector la búsqueda en tratados de 
difícil alcance. 


Las siguientes son algunas de las abreviaturas menos cono- 
cidas: 


APFr — L'Art Populaire en France. Paris-Estrasburgo 1929 y 
sigs. 

Enquéte = Enquéte sur l'habitation rurale en France. 2 tomos. Paris 
1939. 

Faber — A. Faber, Entwicklungsstufen der háuslichen Heizung. Zur 


Ceschichte der Technik, insbesondere des eisernen Zim- 
merofens. 1957; 420 págs. 224 láminas (la obra anun- 
ciada en 1956 no nos ha sido accesible hasta el momento 
de la entrega del estudio presente a la imprenta). 


Foville — A. de Foville, Enquéte sur les conditions de U'habitation 
en France. Les maisons-types. 2 tomos. Paris 1, 1894; 
II, 1899. 


Gschwend = M. Gschwend, Schweizerische Bauernháauser. Bericht úiber 
die Studienfahrt durch die Schweiz. En: Bericht iiber die 
Mitgliederversammlung des Arbeitskreises fir deutsche 
Hausforschung in Sáckingen (Oberrheim) vom 3. bis 5. 
Sept. 1954 (con numerosas reproducciones). 


Heyne — M. Heyne, Das deutsche W ohnungswesen von den áltesten 
geschichtlichen Zeiten bis zum 16. Jhdt. T. IL Leipzig 
1899. 

Hunziker = J. Hunziker, Das Schweizerhaus. Aarau, 1900 y sigs. 1: 
Wallis, 11: Tessin, IV: Jura; etc. 

Schier — Br. Schier, Hauslandschaften und Kulturbewegungen im 


óstlichen Mitteleuropa. Reichenberg 1932. 
SchwAVo — Schweizerisches Archiv fir V olkskunde. Basel. 
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VieCamp = Vie á la Campagne. Paris, Hachette; números especiales 
de Navidad. » 
WDVo = Worterbuch der deutschen Volkskunde, ed. O. A. Erich 


y R. Beitl. 2* edición, Stuttgart 1955, 


l. La taque. 


La taque designa en Valonia una instalación que sirve para difundir 
el calor de la chimenea de la cocina a la pieza (chambre) vecina. El 
insigne filólogo L. Remacle a quien debemos también la reproducción ad- 
junta (lám. 1*: la taque vista desde el interior de la chambre) la describió 
en su obra sobre Le parler de la Gleize de la manera siguiente: La taque 
es “la plaque de fonte fixée au muré (muro) et contre laquelle en faisait le 
feu. La taque formait le fond d'une armoire emmurée qui s'ouvrait dans 
la chambre. A l'époque ancienne, un seul feu chauffait les deux piéces prin- 
cipales de la maison (vale decir cocina y chambre). Le feu lui-méme chauf- 
fait la cuisine, et la taque diffusait la chaleur dans la chambre (colindante) 
par l'armoire ouverte'” 1, Esta instalación ingeniosa ocupaba una cavidad 
profunda y bastante alta en todo el espesor de la pared divisoria; abajo una 
placa de hierro fundido y verticalmente incrustada permitía irradiar el calor 
del átre de la cocina a la pieza inmediata; el nicho formado detrás de la 
placa en la pared servía para secar leña, quesos o ropa; la cavidad superior, 
dividida en varios compartimientos, se utilizaba como armario o vasar para 
colocar vajilla u otros objetos. 


1 Remacle, Le parler de la Gleize, pág. 95, fig. 14; Haust, Diction- 
naire liégeois, s. v.; Deprétre, Dictionnaire wallon, s. v. Compárense también 
las descripciones dadas por M. Schweisthal, Histoire de la maison rurale 
en Belgique. 2* partie. Bruxelles 1906, pág. 98, pl. (chambre luxembour- 
geoise) y L. Verhulst, La Lorraine belge, En: Mémoires de l'Académie 
Royale de Belgique, 2* série, XI (1920), 23 (el armario superior take- 
schaf -placard). W. Bal, Lexique du parler de Jamioulx. Liége 1949 se 
refiere a tak *plaque de tóle épaisse' (pág. 136) y a armwer 'armoire en- 
castrée dans le mur oú Pon range la vaisselle* (pág. 134); Le Pays Gau- 
mais l, nos. 2/4, pág. 48: fournié 'fourneau (poéle) ubicado en el péle, 
pero alimentado desde la cocina”; parece indicar la misma instalación el 
plano de la región de Avesnes-Valenciennes (dpto. Nord) reproducido por 
Foville 1, 61: la salle en la cual “se tiennent le cultivateur et sa famille" 
en combinación con la cocina, frente a otras piezas, cabinets non chauffés. 
La instalación de la estufa ya representa un progreso, según veremos en 
el cap. 3. 
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Encontramos esta instalación en una zona extensa y bien delimitada 
que ocupa en el extremo Este de la Romania las Ardenas, Lorena y el 
Jura occidental en contacto directo con los países colindantes del Este: 
Luxemburgo, Sarre, Hunsriick, Eifel y gran parte de las provincias renanas 
donde ha sido señalada hasta la cuenca del R. Sieg. 

He aquí lo que al dejar las Ardenas belgas hemos podido averiguar 
sobre las formas y la utilización de la taque en la bibliografía regional: 

Bassigny (a orillas de la Haute-Marne) : “Le meuble-type de 
cette piece (poéle o sea habitación) ? est un placard appelé derriére la pla- 
tine. ll se compose de deux grandes portes au bas et deux petites au-dessus. 
Si Pon ouvre les deux grandes portes, en s'apercoit que c'est la plaque 
(platine) de la cheminée de la cuisine qui forme le fond de ce placard. 
Aussi, ces portes sont toujours ouvertes, en hiver, pour chauffer le poéle. 
Le placard du haut est également toujours chaud; aussi, on y placait le lait 
pour le faire cailler. On y met également la provision de pruneaux, de pom- 
mes et de poires séches, que l'on grignote á la veillée”” (VieCamp 15.12. 
1932, pág. 30*). 

Lorena: Tratan nuestro tema Elsass-Lothringische Mitteilungen 
VI, 107 y Westphalen, Traditions populaires du pays messin, págs. 710 
y sigs., con ilustraciones; reproducimos in extenso lo que Ch. Sadoul nos 
dice sobre la instalación de la taque en la Lorena francesa: “La piéce voisi- 
ne de la cuisine donnant sur la facade principale, appelée poéle ou belle 
chambre, ne recevait un peu de chaleur qu'au moyen de la taque. C'était 
une sorte de caisse formée, d'abord, par l'assemblage de plaques de fonte 
historiées et, plus tard, de simples feuilles de tóle. Ces taques étaient d'une 
taille plus petite que celles qu'on trouve en Alsace. Elles ne mesuraient 
guére, lorsqu'elles étaient de tóle, que 70 cm. de hauteur sur 60 cm. de lon- 
gueur avec une avancée de 40 á 50 cm. Elles correspondaient avec l'átre 
de la cuisine par une ouverture, sorte de chattiére, placée á la partie inférieu- 
re, qui permettait de faire pénétrer dans la taque des braises ardentes et des 
cendres chaudes. Cette taque était parfois remplacée, surtout dans les régions 
avoisinant l'Alsace par un fourneau de fonte composé de troncs de cóne 
superposés qui s'alimentait également par l'átre de la cuisine. (boro, corrup- 
tion de l'allemand pommerofe). 1ls étaient fournis, le plus souvent, par les 
forges de la Lorraine allemande ou de Framont, Dans les autres piéces on 
ne trouvait que peu de moyens de chauffage”. (APFr II, 81); Emile-Ba- 
yard 124: “La cuisine est contigué á une piéce appelée le poéle, chambre 
du maítre du logis, oú l'on se réunit, et qui est chauffée par la taque, sorte 


2 Véase sobre el poéle (variante péle, etc.) en el capítulo 3. 
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de tambour métallique adossé A l'átre, traversant le mur, et faisant fonction 
de radiateur á air-chaud”. 

En la Lorena alemana existe la misma forma de la take, 
además de un dispositivo de piedras sirviendo al mismo objeto y por fin la 
estufa calentada desde la cocina: '“Um die Wárme des Feuers auszunutzen, 
sie (aus der Kiiche) in den benachbarten Wohnraum zu leiten, haben sich 
zwei von einander verschiedene Einrichtungen ausgebildet: Take und Ofen- 
stein, Die Take ist eine gusseiserne, rechteckige Platte, die in Feuerhóhe in 
einem Mauerdurchbruch zwischen Kiiche und Wohnraum eingebaut ist. Sie 
nimmt die Wárme auf und leitet sie in das Nebenzimmer. Hier liegt sie in 
einer vertieften Nische. Die Fláche ist mit einem Reliefbild verziert. Uber 
der Nische láuft ein profiliertes Gesims, úiber dem ein Wandschránkchen 
liegt, Das ganze ist eine reizvolle Anlage, die einen wesentlichen Schmuck 
der báuerlichen Stube bedeutet. Der Ofenstein ist vor allem in der Gegend 
von Piittlingen verbreitet, aber auch in der Pfalz háufig. Er ist eine Vorstufe 
des Kamins; in die Wand sind Ziige eingebaut, die die Wárme aufnehmen. 
In der Stube ist der Ofenstein als flacher, oft verzierter Ausbau sichtbar. 
Das úber ihm liegende Gesims und ein Wandschránkchen sind áhnlich wie 
bei der Take” (Keuth, Bauernhaus und Siedlung in Lothringen. En: West- 
márkische Abhandlungen zur Landes- und Volksforschung IV, 1940, pág. 
181; E. Christmann, Beitráge zur Hausforschung im Cau Westmark, ib. 
págs. 201, 206); Fr. Steinbach, Studien zur westdeutschen Stammes- und 
Volksgeschichte. Jena 1926, págs. 89-90; Frey, Lothringische Fachwerk- 
háuser. Berlin 1914, págs. 50-51: take. 

Cp. también Horning, Glossare, págs. 138, 139, 148 (¿tak —= estu- 
fa?) ; Zéligzon II, 521, 637-638, 645: taque, téque, plaque (con repro- 
ducciones) ; Sadoul, La Lorraine, pág. 18; A. Hugo II, 242: Meurthe; 
Foville 1, 94: “La chambre au poéle, dépourvue de cheminée, peut se chauf- 
fer par un fourneau (véase más adelante) ou par le feu de la cuisine, dont 
elle n'est séparée que par une plaque de fonte”, Argonnes occidentales; 
Foville II, 205, 212: “La grande taque de fonte, souvent armoriée, sépare 
Vátre du poéle voisin””, Plaine des Vosges; tak *plaque de cheminée; piéce 
située derriére le foyer” Meuse (Piquet, Le patois de Dombras, pág. 109). 

Argonne: “La cuisine se caractérise par son carrelage de terre 
cuite, son plafond de planches ...et sa cheminée á hotte, non accentuée, 
avec réduit derriére la taque du foyer pour faire prendre les fromages et 
petite niche, á droite et á gauche de la hotte pour placer le verre de cidre'” 
(VieCamp 15.12. 1932, pág. 15*; cp. Babin, Les parlers de 1'Argonne, 
pág. 526). 

Describen Foville 1, 107 y VieCamp 15.12. 1932, pág. 12* la dis- 
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posición de la región de Langres de la manera siguiente: “un mur de refend 
. . «sertA la disposition de la cheminée, qui porte un contre-feu en fonte avec 
un réduit derriére, échauffé par le foyer de la cuisine et servant á la pré- 
paration du laitage”. Faltan pues los armarios que caracterizan la take 
valona. Compárese lo que decimos más adelante sobre el Forez, nota 9. 

Suiza francesa: Hunziker IV, 26, 125: “Offenbar neuere 
Einrichtung ist die platine, eine diinne Stein- oder Eisenplatte zwischen Herd 
und Stube, um letztere rasch zu erwármen; der in der deutschen Schweiz 
diesen Zweck erfiillende Kunstofen felt”, variantes platene, piatine, piaca 
(Vaud) ; R. Meylan, La Vallée de Joux. En: Bulletin de la Société Neuch- 
ateloise de Géographie XXXVII, 1929, pág. 112: “On se contentait 
autrefois de chauffer la piéce principale au moyen d'une plaque de fonte 
encastrée dans le mur, derriére le foyer (de la cuisine). Ces plaques (pla- 
tines) laissaient vacante la plus grande partie de l'épaisseur du mur, la 
cavette, oí se blottissaient les vieillards'*; Brockmann-Jerosch, Schweizer 
Bauernhaus, págs. 46-47; Brockmann-Jerosch, Schweizer Volksleben II, 
122: “'man liess eine Nische von etwa 80: auf 100 Zentimeter in der Wand 
(der Stube) offen und mauerte hier eine gusseiserne Platte ein ... Ein 
offenes Feuer in der Kiiche erwármte das Eisen und damit den Nebenraum, 
wo man an der ausgesparten Mauernische, an der cavette sass und sich 
wármte”; sobre cavetle véase FEW II, 559. Compárese también GIPSRo 
s. v. buffet: = “petit placard dans le mur” y más especialmente boufé de la 
plyaka = “petit placard a double porte, pratiqué dans le mur entre la cuisi- 
ne et la chambre de ménage, au-dessus de la plaque encastrée derriére le 
foyer; on y met des habits, du linge, á sécher ou A chauffer”, deux buffets 
au dessus de la platine 1734, etc.; GIPSRo III, 21: cachetie = 'cavette 
du poéle de la chambre de ménage, petit four fermé par une porte et servant 
de chauffe-plat'; ““Tacke als Wármplatte'”” en la Ajoie (SchwAVo L, 
45). 

Sobre la terminología de la escalera ('“dreistufiger Ofensitz”) que 
sirve para sentarse la gente junto a la estufa (cp. lám. 111*) véase también 
Hunziker IV, 126: cavette, cadotte, catchale, etc, 

Encontramos una instalación similar aisladamente también en Alsacia 
(véase lám. IV), pero generalmente ha sido sustituida por la estufa en todo 
el SO de Alemania (incluso Alsacia), en el mismo Jura y numerosas otras 
regiones de Suiza. Cp. recientemente también Bericht des Arbeitskreises 
fir deutsche Hausforschung in Sáckingen, 1954, págs. 22, 92 (con repro- 
ducción) : platine, limitada a la zona francesa de Suiza. 

Jura francés (Haut-Bugey): “De la cuisine on passe dans le 
poéle (peilo analogue á la chambre de poéle de Bresse) ; la famille s"y trans- 
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porte pour l'hiver, mais on y couche assez rarement. Autrefois, cette piéce 
était chauffée de lextérieur par la grande cheminée de la cuisine dont elle 
n' était séparée que par une mince plaque de molasse ou de fonte, c'est de 
lá que vient son nom ancien de poéle et non de l'installation récente du poéle 
de fonte”” (Ch. Petrrier, L'habitation rurale dans le département del' Ain. 
En: Bulletin de la Société des Naturalistes et des Archéologues de l'Ain, 
N* 49, janvier 1935, págs. 49-50, 53, 54); G. Ahlborn, Le patois de 
Ruffieu-en-Valromey, s. v. plaka, también plaka du forne = “plaque en 
fer, au fond de la cheminée, entre la cuisine et le pail (chambre chaude 
derriére la cuisine); gráce A cette plaque la chaleur de la cuisine pénétrait 
dans le pail”; Kjellén, Nozeroy pelo *poéle”. 

Antiguamente también en la Alta Saboya: pele, peille “salle de réunion 
chauffée soit par des fourneaux, soit par la plaque foyére de la cheminée 
de la cuisine contigué (Jud. ZRPh XXXVIII, 61). 

Luxemburgo: Cp. Schweisthal, nota 1, más arriba; Hess, 
Luxemburger Volksleben, pág. 55, fig. 18: “Uber der Nische (nicho in- 
ferior) war der Takeschaf als Wandschrank angebracht, der vor allem Mo- 
biliar des Hauses durch sámtliche Barockverzierungen ausgezeichnet war 
und womit man gegebenfalls Staat machen konnte. Im mittleren Teil des 
Takenschranks, im Buffet —Biffchen, Bóvie— standen die Schisselu 
mit Káse zum Ausreifen”; J. Schmithiisen, Das Luxemburger Land, Leipzig 
1940, pág. 262: Takenplatten; J. Fischer-Ferron, Taques. Description de 
plaques de foyer et de fourneau observées dans le pays Luxembourgeois. Lu- 
xembourg 1901, 139 págs. con numerosas reproducciones. Cp. lám. 1, b. 
Zona rayana alemana: 

Fox, Saarlándische Volkskunde, pág. 47: “Ein dreiteiliger Wand- 
schrank (Takenschaff, Tackschaff) ist neben dem Taken in die Wand 
eingelassen””; H. Keuth, Herdstellen und Wármeeinrichtungen im alien 
Bauernhause der Saar. Diisseldorf 1936 (= Rhein. Ver. fiir Denk- 
malpflege und Heimatschutz, Jg. XXIX, 75-90). 

Diener, Hunsriicker Volkskunde, pág. 44: '“Im Hochwald hat sich 
die Tak lánger gehalten, eine Eisenplatte, die in die Wand zwischen der 
Wobhnstube und der Kiiche an der Stelle hinter dem Herdstein eingemauert 
¡st, um als Wármeleiter nach der Wohnstube zu dienen””; en otros lugares 
usan una estufa embutida en una abertura de la pared entre stube y cocina. 

Wrede, Eifeler Volkskunde, pág. 50, fig. 23, 34: “Tak. Der Taken- 
schrank stellte sich in bemerkenswerter Schreinerarbeit dar, in schlichten 
glatten Fláchen oder mit reich geschnitztem Fúllwerk”. Cp. lám. 1, d. 

Wrede, Rheinische Volkskunde, págs. 59-60, fig. 27: “Vielfach 


hat die Stubenwand, hinter der in der anstossenden Kiiche das Herdfeuer 
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brennt, einen Ausschnitt oder Hohlraum, eine Art Nische, fiir die man nur 
ganz vereinzelt noch die Bezeichnung Taken oder Tak, im Bergischen auch 
Zake oder Zakloch, und sonst, z. B. im Siebengebirge, Zagge hórt... 
In ihrem obersten Teile bildete die Nische vielfach einen Wandschrank, 
Takeschaaf oder einfach Tak. Urspriinglich war der Taken allein die 
Wiirmanlage fiir die Wohnstube; spáter wurde ein gusseiserner, vielfach 
von der Kiiche aus bedienter Standofen hinzugesetzt .. Der Zaken war 
manchmal so gross, dass ein Bett darin Aufstellung finden konnte; seine 
Hóle betrug dann wohl anderthalb Meter”*; cp. nuestra lám. I, c. Pelser- 
Berensberg 32-33: Takenschrank, Takenplaite con biiffchen = buffet (cp. 
arriba Luxemburgo). 

M. Rúrig, Haus und Wohnen in einem sauerlándischen Dorfe. Miin- 
ster 1940, pág. 35: “zacken oder tacken bestand aus einer Eisenplatte in 
der Wand zwischen Kiiche und Stube, die die Wárme des Herdfeuers auf 
die Stube iibertrug””; J. Schepers, Das Bauernhaus in Nordwestdeutschland, 
pág. 127: “Im bergisch-márkischen Sauerlande ist die Schranknische so 
weit vergróssert worden, dass die Bettstatt des Bauernpaares darin Platz 
hat”; Sartori, Westfálische Volkskunde, pág. 27: Tacken = Bettkasten. 

Las referencias a la take de las diversas regiones alemanas pueden en 
algunos detalles ser completados por los datos bibliográficos presentados 
por J. Schepers, obr, cit., págs. 126-128. 


La taque —nombre de origen germánico dado en la mayor parte de la 
zona indicada primero a la placa y por extensión a la cavidad combinada 
con ella ¿— aparece en aquella zona rayana del Este de Francia que es 
una de las más productivas de hierro, el '“royaume de fer”, como decía un 


3 Sobre la difusión y los significados de take, etc. en los dialectos 
germánicos véase Schepers 127 y H. Schmoeckel, Das Siegerlánder Bauern- 
haus nach seinem Wortschaize dargestellt Bonn 1912, págs. 108-109; 
término usual también en la minería valona (y de allí al francés) = 'plaque 
de fonte ou tóle d'acier” (Haust, La houillerie liégeoise, s. v.; Haust, 
Dict, liég.). Respecto a las formas romances difundidas sobre todo en 
valón y los dialectos franceses del Este se admite con razón origen bajo 
alemán: REW 8535; Behrens, Beitráge zur franzósischen W ortgeschichte 
und Crammatik, Halle 1910, págs. 260-262 (con referencias que en parte 
completan nuestras indicaciones); Haust, Dict. liég.: bajo alemán tak, 
taken; Warland, Germanische Lehnwórter in der wallonischen Mundarl 
Malmedys. Liége 1940, págs. 179; Bloch-Wartburg: faque se trouve dés 
1595 dans les textes de la région de N'Est, del bajo al. t1ák. Parécenos que el 
término fuera creado primero en las fábricas de hierro y que de allí se hu- 
biera propagado a la casa-vivienda. 


ell 
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geógrafo francés, de Europa, En ella la industria de las placas de la chi- 
menea (plaques de cheminées) ya desde el siglo XVI alcanzó un gran 
desarrollo enriqueciendo las cocinas de las casas burguesas y de las humil- 
des moradas rurales * En esa misma zona desde hace ya tiempo es obvia 
la tendencia a construir en la casa vivienda al lado de la cocina que ori- 
ginariamente servía de sala común, una pieza independiente, con cierta co. 
modidad, al estilo de la stube alemana. Nada más natural que aprovechar 
la placa (instalada primariamente para proteger la pared del fuego: contre- 
feu) con el fin de trasmitir el calor del hogar a la stube o chambre vecina. 
Esto sucintamente es el origen de nuestra take, término que hoy día designa 
el conjunto de la instalación. 

Interesa observar que la forma evolucionada de la take (provista de 


2 Es abundantísima la bibliografía sobre la forma artística de las 
placas. Citaremos tan sólo d'Allemagne, Accessoires 11, 336 y sigs.: pri- 
mera mención en 1548; proceden de Bélgica y del Este de Francia; en el 
siglo XVI ya existía en Saint-Dizier (Haute-Marne) una fundición de 
plaques de cheminée; Marinus, Le folklore belge II, 268 y sigs. (taques de 
los siglos XVI y XVII), 304 y sigs.; sobre Luxemburgo: J. Fischer- 
Ferron, véase en el texto; Dr. Kassel, Plattenófen und Ofenplatien im 
Elsass, En: Illustrirte Elsássische Rundschau V (1903); J. B. Keune, 
Plattenófen und Herdplatien im Elsass und in Lothringen. En: Elsass- 
Lothringische Mitteilungen VI (1924); H. Carpentier, Plaques de che- 
minées. Paris 1912, todos ellos ricamente ilustrados. Los museos de Metz, 
Nanzig, Kolmar, Estrasburgo, Arlon y Lieja disponen de bellas coleccio- 
nes. Véase el artículo sobre eiserne Ofenplatten (placas de hierro para estu- 
fas) en WDV? 574: la primera atestiguada en 1497 en las provincias re- 
nanas; reproducida en la obra de C. Matschoss y W. Lindner, Technische 
Kulturdenkmáler. Miinchen 1932, pág. 56 donde el lector encontrará ade- 
más informes interesantes sobre los orígenes y la historia de la metalurgia 
en la zona que nos interesa (primeros altos hornos en el Siegerland, 1311). 

Remitimos por fin a reproducciones en Fox, Saarlánder Volkskunde, 
láms. 51, 52, 53 (de principios del siglo XVI y de los siglos XVII y 
XVIII) ; Pelser-Berensberg, Alt-Rheinisches. Diisseldorf 1909, láms, IV, 
V; W. Liipkes, Ostfriesische Volkskunde, pág. 42, láms. 43, 46, 47: 
agterplate, 

Cp. sobre la procedencia y la expansión de las “plaques de cheminées” 
(véase nuestro capítulo 2) el artículo sugestivo de P. Gras, Les plaques 
de cheminées, publicado en Bulletin de la Société des Amis du Musée de 
Dijon 1952/54, págs. 37-41: “invention relativement récente, du début 
du XVI* siécle seulement, peut-stre de lextréme fin du XV? siécle. La 
plaque de cheminée de fonte est originaire du sud de l'Allemagne ou de 
Test de la France et son usage s'est répandu progressivement de la Lorraine 
dans le reste de la France au milieu du XV]* siécle, vers 1550 dans la 
région parisienne, vers 1570 en Bourgogne”. 
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armarios, a veces artísticamente adornados) Y queda estrictamente limitada 
a las regiones del NE: a las Ardenas valonas y francesas en contacto directo 
con los países germánicos donde con la ubicación de la cama el dispositivo 
talvez ha logrado el máximum de su desarrollo. Más hacia el Sur, ya en la 
región de Langres (Haute-Marne) *, en el Lyonnais 7, Dombes $, Forez ? 
y el Jura (países donde además el vocablo taque no se encuentra) 1 la 


5 Cp. nuestra lám. 1. 

Cp. más arriba, en el texto: Lorena. 

Debo a la amabilidad de Monseigneur P. Gardette la información 
siguiente sobre el uso de la bretagne (o sea la placa de chimenea) en el 
Lyonnais: '“Ce que nous appelons de ce terme de francais local est une 
plaque de fer, souvant décorée, dressée contre le mur de la grande cheminée 
derriére le foyer. Le mur est souvent creusé derriére la bretagne pour former 
un petit placard; celui-ci ouvre dans la piéce qui se trouve derriére la che- 
minée; on y met pendant l'hiver tout ce qu'on veut tenir á l'abri du froid 
(créme, fromages, etc.). Ce placard et cette piéce s'appellent parfois aussi 
bretagne. Dans certaines localités on ne sait pas ce que c'est que la bretagne, 
soit qu'on n'en ait jamais eu, soit que les cheminées aient toutes disparu. La 
forme répandue dans tout le domaine de mon Atlas est bretagne, quelque- 
fois plaque de bretagne''; véase el mapa bretagne en el t. III, 728 del 
ALEL yonnais y el opúsculo del mismo autor sobre Poémes du paisan, pág. 
TI donde se registran para Apinac (N* 59 del Atlas) los tres significados 
siguientes de bretagne: “plaque de foyer', “petit placard situé derriére cette 
plaque' y piéce sur laquelle ouvre ce placard, et chauffée par lui”. Según 
d'Allemagne, Accessoires II, 339 bretagne ““probablement en raison de leur 
lieu origine”, FEW 1, 518: “unsicher, da der sachliche Grund hiezu 
unbekannt ist'*; en todo caso el término plaque de bretagne registrado por 
Monseigneur Gardette parece hablar en favor de tal teoría, 

8 Egloff 21, 141: “Le fond de la cheminée est protégé par une 
plaque de fer, la brtñ, derriére laquelle il y avait souvent un placard secret 
qu'on désignait avec le méme terme”; Devaux, Dictionnaire des patois des 
Terres Froides I, 34 — 'pierre du foyer, ou piéce de fer ou de fonte appli- 
quée contre le mur et faisant foyer”, frente a Rótrafwá (contre-feu) “pierre 
du foyer (á la place de la bretagne, qui est en métal)”, sin mención del 
nicho. 

2  Foville 11, 252: “L'autre piéce du rez-de-chaussée (al lado de la 
cocina llamada maison y donde se encuentra la amplia chimenea), plus 
petite, .. est chauffée en hiver par une plaque de cheminée ou bretagne 
donnant sur le foyer de la grande cheminée. Quelquefois on y couche, mais 
rarement; on l'appelle la salle; c'est la qu'on traite les visiteurs que l'on 
veut recevoir avec distinction””; Gonon 30 bretagni 'renfoncement voúté, 
de 75 cm. de haut, creusé dans le gros du mur, pres de la cheminée ou dans 
la cheminée méme; c'est lá que l'on met á cailler le lait, Actuellement, on 
a supprimé la bretagne, on met A cailler le lait derriére le poéle”. 

10 Cp. más arriba en el texto, 


T 


+ 


A lo largo de las fronteras de la Romania “Ml 


forma es más sencilla (faltando casi completamente los amplios armarios 
que dan a la taque del NE su carácter peculiar). 

Resumiendo haremos constar que la taque ocupa (u ocupaba antes) 
una región bien circunscripta: grandes partes del Oeste de Alemania, desde 
el Sauerland hasta Eifel, Hunsriick, Sarre y Luxemburgo; de allí se pro- 
longa a Valonia y siguiendo siempre la frontera del Este, a Lorena, el 
Jura para dejar sus últimas huellas —pero ya con una denominación dis- 
tinta— en la Alta Saboya, la Dombes (Ain), y el Lyonnais-Forez. Mirada 
desde Francia la instalación de la taque representa pues una innovación 
propia de la zona fronteriza del Este o hablando más claramente como un 
intruso de tierras germánicas —hecho documentado también por la desig- 
nación— igual que la stube alemana que junto con el nuevo sistema de 
calefacción ha ido expandiéndose en las mismas regiones. 1 


2. La placa de chimenea. 


En las regiones colindantes del interior la plancha instalada en el 
fondo de la chimenea ——en forma de plancha de hierro o de losa de pie- 
dra— tan sólo sirve para proteger la pared y reverberar el calor dentro 
de la cocina-vivienda, cumpliendo la función que originariamente le era 
propia y que desempeña hasta hoy en día en todo el resto de la Romania: 
así en la Picardía y Normandía (y más hacia el Oeste)?, ocasionalmente 


1 O, según la formulación de Br. Schier, Das deutsche Haus (en: 
Die Deutsche Volkskunde, ed. A. Spamer 1), pág. 525, la invención de 
este sistema significa, por decirlo así, el nacimiento de la stube. Cp. tam- 
bién más adelante sobre el hinterlader, cap. 3. 

12 Foville IM, 135, 145: Oise; Enquéte Il, 359: “une cheminée 
monumentale est adossée au mur le plus long de la cuisine”, actualmente 
sustituida por una cuisiniére moderna, Caux, Bray; ib. 354: “cuisiniére 
chauffée au bois ou méme simplement cheminée”, Orne; ib, 343*: “les 
cuisines sont utilisées comme salle á manger et possédent un átre; cuisiniéres 
peu répandues”, Auge; ib. 351*: “cuisiniéres en plus de 'átre “Manche; 
Foville 1, 304: “une vaste cheminée (en la cocina o sea maison) oú Pon 
fait la cuisine”, Avranches; Chauvet 111: descripción del átre: ““Contre 
le mur de la cheminée, se trouve une plaque de foyer, en fonte, plus ou 
moins ouvragée et plus ou moins ancienne”; fig. 27; véase Enmile-Bayard, 
fig. 42; Prentout, La Normandie (Serie: Anthologies Illustrées), pág. 57, 
foto; y la reproducción de Quenedy, L'habitation rouennaise. Rouen 1926, 
pág. 249, fig. 54 (con observaciones interesantes sobre la vida familiar en 
las casas burguesas en torno del hogar en los tiempos pasados: “Pusage est 
que le fouyerou cuisine font le domicile, focus facit domicilium”, 1691, 
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en el Franco Condado *?, en el Máconnais y Terres Froides **, en los 
Alpes 15, la Haute - Loire 1%, el Macizo Central, en las provincias del 
Oeste y en todo el Sur. Este contraste hace más clara aun la posición par- 
ticular que las regiones fronterizas ocupan respecto al uso de las placas 
de chimenea dentro de la Romania. 

Con los datos precedentes queda aproximadamente circunscrita la 
extensión geográfica de la plancha de chimenea. Claro que ésta ya ha des- 
aparecido en muchas regiones junto con la cocina de antes. Hay también 
lugares donde la disposición del hogar (por ej. en el medio de la cocina) 


págs. 299-300, 306). Sobre el estado de las casas rurales en 1941 el 
testimonio de un observador alemán: “Im Innern ist die Kiiche der Mittel- 
punkt, in dem der offene Kamin mit Dreifuss oder Zahnleiste noch heute 
vielfach die einzige Feuerstelle ist und an den Wánden altertiimlicher Haus- 
rat aus Kupfer oder Holz hángt” (A. Welte, Landschaften der Norman- 
die. En: Zeitschrift fiir Erdkunde IX, 1941, pág. 477). 

Compárese sobre la propagación de la cuisiniére más abajo, cap. 4. 

13 Las fuentes de que disponemos no siempre indican claramente si 
la platine, término común en esa región, únicamente sirve para proteger la 
pared de la chimenea o también para irradiar el calor a la pieza vecina; 
cp. Boillot, Grand'Combe, s. v. pyetin “plaque de fer derriére l'átre', per- 
piñó 'pierre placée derriére l'átre', fig. 33; id., Le francais régional de la 
Grand'Combe, pág. 243, figs. 48-52; Roussey, Bournois, s. v. pyelín; 
también en la Bresse louhannaise platine “plaque de fonte des cheminées” 
(Guillemaut), el Mácomnais, etc.; Terres Froides: Rótrafwá “pierre du 
foyer, á la place de la bretagne, qui est en métal” (Devaux); cp. sin em- 
bargo plaka = “plaque de fer; gráce á cette pl. la chaleur de la cuisine 
pénétrait dans le pail" Valromey (Ahlborn). 

14  Jeanton, L'habitation rustique au pays máconnais, págs. 50-51: 
platine de hierro, foyére de piedra o barro cocido; id., Le Máconnais 1V, 
88; Violet, Vignerons et fileuses, pág. 124; sobre Les foyéres en terre 
cuite véase APFr 1, 89-93; Robert-Juret 74, 75: piatine de fonte ouvra- 
gée. 

Corresponde al tipo platine difundido en el Este de Francia en los 
Grisones platta, pl. dal fók, según REW 6586 directamente del alemán; 
cp. también nota 49, 

15 Giese, Dauphiné, pág. 67; Grenoble chouda “plaque de fonte 
placée au fond d'une cheminée', FEW IH, 264?; Vie á la Campagne 
15. 12 1923, pág. 9: reproducción de una chimenea del siglo XVI con 
placa, 29; Robert, La maison rurale permanente dans les Alpes francaises 
du Nord, pág. 344: ““Au-dessus, la cuisine oú l'on voit encore la grande 
cheminée au manteau de pierre, avec plaque de fonte décorée des armes du 
Dauphiné”. Sobre la transformación en los tiempos modernos véase más 
abajo. 


16  Rouchon 23; Dornheim, VKR X, 308: losa de piedra. 
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excluía su uso, Interesa por otra parte que no rara vez se ha conservado la 
losa de piedra, dispositivo que indudablemente ha precedido a la plancha 
de hierro; hasta puede decirse que en gran parte de Francia, más particu- 
larmente en el Macizo Central y el Sur, la antigua losa de piedra predo- 
minó hasta los tiempos modernos; véanse detalles en Hochpyrenáen A II, 
95-96, 109, y respecto a los Pirineos Violant y Simorra, El Pirineo Es- 
pañol, págs. 196, 200: casi exclusivamente una losa muy recia colocada de 
canto, llamada pedra foguera, guardafoc en la zona catalana, pedreña en 
Aragón. Forman una excepción el país vasco, Bearn y la Provenza 
donde se daba preferencia a planchas de hierro, por lo general magnífica- 
mente decoradas; cp. Hochpyrenien y sobre la Provenza Foville I, 212; 


VieCamp 15. 12. 1925, pág. 28; etc. 
Cp. lám. V e Indice de las láminas. 


3. La estufa combinada con la chimenea. 


La placa del hogar destinada a trasmitir el calor a la pieza vecina es 
en el fondo una instalación primitiva 7 conservada, según vimos antes, pre- 
cisamente en aquella zona fronteriza alemana-francesa que también desde 
otros puntos de mira (lingúísticos y etnográficos) puede ser considerada 
como zona arcaizante ('Riickzugsgebiet'") entre la Germania Central y 
la Francia del Norte 18, Al alejarnos de ella en dirección Este nos enfren- 
tamos con un estado distinto. En los países de la Europa central —desde 
Suiza y Austria hasta la Baja Alemania y Dinamarca— domina desde 
hace tiempo como medio de calefacción la estufa —de procedencia remo- 
ta— ubicada primero en la cocina y luego también en la stube vecina. No 
es de nuestra incumbencia trazar aquí la historia de este artefacto impor- 
tantísimo para la cultura doméstica europea, sus formas, su evolución técnica 
y artística y su disposición en la casa rural. Baste recordar algunos aspec- 


17  M. Heyne, 1, 241-242: ya desde muy antiguo; Haberlandt-Bu- 
schan 481-482: a veces sirven para transmitir el calor en lugar de las 
placas de hierro simples huecos practicados en la pared divisoria; encontra- 
mos tal dispositivo primario aun hoy en la Alta Saboya (Robert 344); 
Schier, Hauslandschaften, págs. 225 y sigs. y págs. 275-276 donde el 
autor se refiere a la forma primitiva de estufas de piedra; sobre otros ante- 
cedentes del Hinterlader en países austríacos Haberlandt, Taschenwórter- 
buch der Volkskunde Osterreichs, págs. 8-9. 

18 Ya nos referimos a este aspecto en Céographie des traditions po- 
pulaires en France, págs. 67-68, 
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tos vinculados con el tema que nos va ocupando. La estufa puede tener 
una posición independiente en la stube; pero puede también estar combi- 
nada con la cocina constituyendo esta última el lugar donde se enciende el 
fuego (según la terminología alemana “Hinterlader”) ; y no es raro el caso 
de que la estufa se encuentre incrustada en la pared divisoria de cocina y 
stube sirviendo pues de fuente de calor para las dos dependencias. El siste- 
ma de Hinterlader *? ocupa (u ocupaba hasta hace poco) una amplia zona 
que abarca el Suroeste de Alemania incluso Alsacia, grandes partes de 
Suiza y Austria (particularmente las regiones serranas) así como Franconia 
(donde ya lo encontramos en la forma típica de estufa de placas de loza 
en un grabado de 1524) y Hessen. 

Las indicaciones siguientes ordenadas según regiones facilitarán al 
lector una primera información de detalle: 

Suroeste de Alemania-Suiza: Schier, Das deutsche 
Haus, pág.502: “In den Umkreis dieser primitiven Ofenformen mit Sitz- 
und Liegegelegenheit gehórt die sogenannte Kunst, ein primitiver Hinterlader- 
ofen, der in der Nordschweiz, in Vorarlberg und im siidlichen Baden 
verbreitet ist'*; Meyer-Heisig, Die deutsche Bauernstube, pág. 74: Allgáu, 
Suabia, Baden, Alsacia, con ilustraciones; M. Lohss, Ofen und Herd in 
Wiirttemberg. WS XUL, 362-386 (estudio detallado con numerosas repro- 
ducciones); M. Vogel, Von alten Stubenófen auf dem Heuberg. En: 
Badische Heimat XXI, 1934: Zwischen Bodensee und Donau, págs. 
295-298; M. Gschwend, Schweizerische Bauernháuser. En: Bericht des 
Arbeitskreises fiir deutsche Hausforschung Sáckingen 1954, págs. 22-23, 
93 con reproducción (sobre la estufa independiente del hogar: “erst eine 
systematische Durchforschung kann Licht in die teilweise komplizierten 
Verháltnisse bringen'”). 

Sundgau-Alsacia: Riff, Volkskunst im Sundgau, págs. 
47, 50, fig. 11; Hansi, L'art populaire en Alsace. En: L'Illustration 
23.5. 1936 (número especial dedicado a Alsacia: “Le poéle est quel- 
quefois en faience, souvent en fonte, et c'est de la cuisine attenante que l'on 
enfourne les búches, que l'on chauffe le poéle; gráce á cet ingénieux dispo- 
sitif la belle chambre á demeurer est préservée des poussiéres du foyer”, con 
ilustraciones; Las Cases, L'Alsace, fotos 79, 80, 85, 89; Kolesch 29 
(sobre los diversos tipos de estufas); E. Polaczek, Volkskunst im Elsass, 
pág. 18; Emile-Bayard, Les meubles rustiques régionafx de la France, 


19 Cp. sobre la difusión del hinterlader las exposiciones sugestivas 


de Br. Schier, Hauslandschaften, págs. 225 y sigs.; id., Das deutsche Haus, 
págs. 524 y sigs.; nuestra nota 11. 


y” 
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fig. 56; J. Lefftz, Die elsássischen Stubenófen. En: Neuer Elsássischer 
Kalender 1921, págs. 66-67; J. B. Keune, Plaitenófen und Herdplatien 
in Elsass und Lothringen. En: Elsass-Lothring. Mitteilungen 1924, págs. 
107 y sigs., 115 y sigs., 133 y sigs.; etc.; E. Grucker, Die Vogesen. 
Bielefeld-Leipzig 1908, figs. 11, 15. Cp. nuestra lámina IV. 

Suabia-Allgáu: P. Walther, Schwábische Volkskunde, pág. 
197, fig. 10; cp. también nuestra referencia a Meyer-Heisig, libro en el 
cual el lector encontrará reproducciones de estufas de numerosas regiones 
alemanas; Fehrle, Badische Volkskunde, págs. 94-96, fig. 55 (nuestra 
reproducción lám. Illa). 

Schaffhausen: Brockmann-Jerosch, Schweizer Volksleben 1, 
106*, fig. 285: choust. Sobre el término kunst y sus significados tratará 
el ASV ?, 

Vaud: Brockmann-Jerosch, Schweizer Volksleben 11, 68: “Das 
Elternzimmer wurde durch einen Ofen erwíármt, dessen Feuerloch in die 
Kiiche ging, von wo aus er auch geheizt wurde”. 

Valais: Gyr 12, 25, fig. 34, 51: “Le foyer se trouve presque 
toujours adossé A la paroi de séparation entre la chambre de ménage et la 
cuisine, Cette paroi est percée, ce qui établit la communication avec le 
fourneau (forné) de la chambre. Ce trou de chauffage se ferme par une 
dalle de pierre carrée, sans charniéres”; Hunziker 1, 193, 216, figs. 32, 
42, 97; Brockmann-Jerosch, Schweizer Volksleben II, fig. 57 (estufa del 
año 1571); cp. nuestra lám. Ia. 

Jura: Hunziker IV, 26, 126, fig. 28: “Der Heizofen ist aus 
Stein gemauert und mit Lehm úúberstrichen, in Form einer abgestumpften 
Pyramide auf Stiitzeln; er dient auch als Backofen: forna, fona, furne, 
furnó, fornil, etc.””; Beuret-Frantz 9: “on y remarquait (dans la piéce 
voisine de la cuisine poy¿) un grand fourneau á étages, se chauffant depuis 
la cuisine et sur lequel les hommes se reposaient pendant la soirée”; GIPSRo 
III, 21: poéle de molasse avec cachelte (espace compris entre le poéle et 
la paroi de la chambre, deux ou trois marches od l'on s'assied, les pieds sur 
la marche inférieure) del año 1625, con reproducción; Haute-Sa- 
voie: pele “poéle rond en pierre, placé dans la piéce contigué A l'utó 
(cocina) ;' Palimentation et lévacuation de la fumée se font par l'utó” 
(Bollon, Chapelle d'Abondance, pág. 67); “le péle dont le fourneau de 


20 Volveremos a este tipo de estufa también en nuestro próximo estu- 
dio sobre el Mobiliario popular en los países romances. Cp. mientras tanto 
las observaciones interesantes de H. Schill, Das Schwarzwaldhaus, Stuttgart, 
1953: cap. Feuerstátten. 
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pierre communique avec le corps de la cheminée”” (J. Robert, La maison 
rurale permanente dans les Alpes frangaises du Nord, págs. 150, 184: un 
ejemplar de poéle de pierre conservado lleva la fecha de 1760) ; reproduc- 
ciones magníficas del poéle en pierre olaire de fines del siglo XVIII en A. 
Sautier, Almanach perpétuel de La Forcla (Valais). Neuchatel 1946, 
págs. 16, 90, 91: “Au XVII* siécle prédomine dans la région une forme 
plus simple de poéle á plan carré, uniquement décoré d'armoiries et daté”. 
Reproduce un fornel en pietra ollare muy parecido, del año 1779, G. Bro- 
cherel, Arte popolare valdostana. Roma 1937, fig. 286. Existen también 
en el Tesino: véase más abajo piña. 

Corresponden a este tipo primitivo de estufa las designaciones forné, 
etc. en el Valais (Hunziker L, 193), fornet en el Alto Piamonte (Bro- 
cherel 53: antiguamente de piedra ollar; actualmente = “poéle' en general; 
Walser, Aosta, pág. 34 forné; AIS 931 s. v. focolare; VKR XIII, 296) 
y fornél “stufa in muratura' en el Trentino, etc. (Tagliavini, Livinallongo, 
pág. 141). 

Compárese sobre formas sencillas y perfeccionadas de estufas 
de piedra Brockmann-Jerosch, Schweizer Bauernhaus, págs. 47-48. 
Según Br. Schier, Hauslandschaften, págs. 275-276 habrá que considerar 
las estufas de piedra como una de las formas más primitivas del Hinterlader: 
“Die iltesten Hinterlader waren offensichtlich keine Kachelófen, sondern 
gemauerte und gewólbte Heizkórper; man kann vermuten, dass die walzen- 
fórmigen Stubenófen aus Speck- oder Giltstein, die noch heute in Tirol 
sidlich des Brenners und strichweise in der Schweiz begegnen, jenen áltesten 
Hinterladern sehr nabe stehen”; cp. ya antes las discusiones de R. Meringer 
y O. Lauffer (este último en WS VI, 147 y sigs.) y recientemente también 
Kl. Thiede. Das Erbe gepmanischer Baukunst im báuerlichen Hausbau. 
Hamburg 1936, pág. 74. Sobre la historia de la industria de objetos fa- 
bricados de Topfstein (piedra ollar) en Suiza véase L. Riitimeyer, Ur- 
Etnographie der Schweiz, págs. 94-143. 

Doubs: Boillot, Le patois de la Grand'Combe, pág. 169: kadúl 
“four de fourneau, surtout des grands fourneaux de brique qui se trouvaient 
autrefois dans la piéce principale, le pwéyu, des maisons; ils étaient énormes 
et occupaient une superficie de deux ou trois métres carrés. On les allumait 
de la cuisine. 11 n'en existe plus aujourd'hui'; kadul originariamente lugar 
a donde la gente se retira, en nuestro caso para calentarse y reposar: cadole 
“cabane, barque, retrait, hangar” Bresse louhannaise (Guillemaut), cadoule 
“petite cabane en pierres séches, sans porte, isolée dans les vignes” Mácon- 
nais (Violet), cadola “masure, maison en ruines, aussi en parlant d'une 
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vieille femme” Valromey (Ahlborn 270); etc. FEW II, 485 CATA- 
BOLUS. 

Tesino: “La stufa, fatta di tufo, messa possibilmente a ridosso 
della cucina viene accesa dalla parte di questa oppure dalla parte del 
corridoio, mai nella stanza stessa. Siccome la stufa non possiede camino, il 
fumo esce dalla cucina o dal corridoio”” (Baer, Alta Valle Blenio, pág. 
56): piña; Hunziker, 11, 146: sobre la difusión geográfica de piña = 
“estufa”, también banco de la pigna “banco que rodea la estufa”, sasso da 
pigna “piedra de que se hace la p.”, “die Bezeichnung ist hergenommen von 
dem Aufsatz des Ofens, der die Gestalt eines Fichtenzapfens hatte””; O. 
Keller, Beitráge zur Tessiner Dialektologie, pág. 201: esporádicamente 
también = 'cucina economica”, AIS 938; término difundido también en 
los Grisones: Goldstern, Hochgebirgsvolk in Savoyen und Graubiinden, 
págs. 83, 84; A. Sonder, Das lándliche Leben der Unterengadiner Gemein- 
de Tschlin (Schleins) im Spiegel seiner Sprache. En: SchwAVo XL, 144, 
145. Compárese respecto a la forma lo que decimos sobre la estufa de 
piedra (Valais, etc.) y la estufa de los Grisones. 

Suiza central: Brockmann-Jerosch, Schweizer Bauernhaus, 
pág. 47: “exceptuando la taque (platine) usada en el Jura “alle úibrigen 
Gebiete haben heute in mehrráumigen Háusern den Ofen, und úiberall wird 
er anfánglich von der Kiiche aus geheizt, der Rauch geht in sie zuriick und 
und steigt wie der des Herdes frei empor”; id., Schweizer Volksleben 11, 
4, 91?, figs. 33, 57, 191, 192. 

Grisones:  Brockmann-Jerosch, Schweizer Volksleben I, 66: 
“ein kleiner Ofen aus Lavezsteinplatten, der von der Kiiche aus angefeuert 
wird”; fig. 111; W., Giese, Uber die Bewahrung volkstiimlicher Eigenart 
in den rátoromanischen Tálern Graubindens. Basel 1953, pág. 7: “neben 
der Mauer, die die Kiiche von der Stube trennt, der viereckige Kachelofen 
mit Holzverkleidung, der von der Kiiche aus beschickt wird” (con referen- 
cias a reproducciones); Meyer-Heisig, Die deutsche Bauernstube, fig. 9; 
1. U. Kónz, Das Engadinerhaus. Bern 1952, figs. 88, 92 y sigs. Cp. tam- 
bién el capítulo 6 dedicado a la stube. 

Austria: Haberlandt-Buschan 482; A. Haberlandt, V olkskunde 
von Niederósterreich. En: Osterreich. Wien-Weimar 1927, pág. 231, con 
foto; Brabisch; E. Hamza en ZVo IL, 131: “In der Stube des kleinen 
Hauses erscheint der von der Kiiche aus zu heizende Haáferlofen”, lám. 
IV, 34: Niederdonau; según Haberlandt-Buschan 482 la hinterladerstube 
no empezó a propagarse en los Alpes orientales antes de fines de la Edad 
Media. 

Tirol: M. V. Rudolph-Greiffenberg, Entsiehung und Cestaltung 
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der Stube in Sidtirol. En: Tiroler Heimatblátter XXVIIL 1953, pgs. 
75 y sigs. 85, 94; J. Ringler, Lob der Stubenófen, ib. 105 y sigs., J. 
Ringler, Tiroler Kachelófen. En la revista (de turismo) Tyrol, N? 3, págs. 
41 y sigs.; todos estos trabajos con numerosas reproducciones y discusiones 
sobre los orígenes; no está a nuestro alcance K. llg, Ein Beitrag zur 
Geschichte des Ofens und: der Stube. En: Volk und Heimat, Festschrift 
fiir V. Geramb, Graz 1949. Cp. nuestra lámina III b. 

No disponemos de informaciones exactas sobre la stube calentada por 
medio de una estufa en las zonas colindantes de Italia (cp. el capítulo 
final dedicado a la stube). De todos modos existe la estufa calentada desde 
la cocina en la parte eslovena de la Venezia Giulia: ““Nelle pareti (de la 
cocina) si aprono due fori, dai quali si accendono le gigantesche stufe poste 
nelle camere”” (Br. Nice, La casa rurale nella Venezia Giulia, pág. 16, 
fig. 5). 

Franconia:  Meyer-Heisig, Die deutsche Bauernstube, págs. 
27-28, fig. 5; Ritz, Franken, pág. 19: “Der Ofen steht so, dass er von 
der Kiiche aus geheizt wird und oft auch zur Haálfte oder zu einem Teil 
noch in die Kammer hineinragt”, foto 71; E. Wieser, Ein Bauernhof im 
Landkreis Hilpoltsiein. En: Bayerisches Jahrbuch fir Volkskunde 1954, 
pág. 20: “Aus der Zwischenwand zur Kuchen (cocina) ragt der von 
dieser aus zu heizende Zimmerofen aus Gusseisenplatten in die Stuben”, 
foto 7; Ritz, Siiddeutsche Volkskunst, fig. 9; H. Giithlein-J. M. Ritz, 
Das Feuchtwanger Heimalmuseum. Augsburg 1929, fig. 8. 

Odenwald: F. Móssinger, Was uns der Odenwald erzáhlt. 
Darmstadt 1955, t. TI, 40: “Der Ofen wird von der Kúche aus geheizt: 
grosse Gusseisenplatten ragen in die Stube, auf einem steinernen Sockel auf- 
gebaut' (con reproducción); Hessen: Spamer, Hessische Volkskynst, 
pág. 49, foto 74; Rumpf, Hessen, pág. 45, fotos 198, 201; nuestra lá- 
mina II”, 

De la Alta Alemania y las provincias del Oeste el sistema de la estufa 
alimentada desde la cocina se difundió en el siglo XVII y a veces ya antes 
a la Baja Alemania (bilegger, fris. también buterlegger) *!, Noruega y 


21  Citaremos de la abundante bibliografía sobre el bilegger de la 
Baja Sajonia y Slesvig-Holstein las obras siguientes: Lauffer, Das deutsche 
Haus, pág. 75: “Mit der Stube kam der Ofen nach Niederdeutschland, 
und zwar vermutlich noch eher in das Búrgerhaus als in das Bauernhaus” ; 
Lauffer, Niederdeutsche Volkskunde, pág. 39: bilegger; Schier, Hausland- 
schaften, págs. 225-227: observaciones interesantes sobre la primera apa- 
rición y la difusión del bilegger, desde fines del siglo XVI, igual que en 
Noruega donde ya está atestiguado en 1550; Meyer-Heisig, Die deutsche 
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Dinamarca (bilagger) *?. Interesa que colonizadores germanos lo llevaron 
también a Hungría *, 

En cuanto al material y al estilo, la estufa presenta la variedad bien 
conocida en este objeto: estufas hechas de ladrillos —de ascendencia muy 
remota— o estufas compuestas de placas de hierro, formas más modernas, 
pero también ellas atestiguadas ya desde el siglo XV tales como se origina 
ron —primero en estructuras simples (como cajas de hierro) — en distritos 
de industria metalúrgica inveterada. Nada más natural que tales estufas, 
cuyos orígenes hay que buscar en la Europa Central, poco a poco irradiaron 
también a los países adyacentes del Oeste, en escaso número y en época 
bastante tardía las de ladrillo (o sea placas de loza = alem. kachelofen), 
con mayor extensión geográfica las de hierro. Sirvieron de intermediarios las 
grandes zonas de hierro que desde el Siegerland y las provincias renanas se 
extendían hasta Valonia y la Lorena, aquellas mismas zonas que ya antes 
habían suministrado a los hogares como medio de calefacción las simples 
placas embutidas en el fondo de las chimeneas. Asi la estufa de hierro 
caldeada desde el hogar de la cocina aparece ya desde el siglo XVI en 
Valonia (une setouffe de croux fier 1546, fourneau d'esteuve 1642) donde 
se propagó rápidamente con las designaciones de stouve a takes (como en fla- 
menco stoof) o forné a takes y donde se ha conservado —al lado de la 
take primitiva y de formas más recientes — hasta los tiempos modernos 2%; 


Bauernstube, pág. 82, con numerosas fotografías; id., Deutsche Volkskunst, 
pág. 14, fotos 2, 3; Pessler, Niedersachsen, pág. 26; Wolf, Haus und 
Hof deulscher Bauern: Schleswig-Holstein. 1940, págs. 82-83: entre 
1600 y 1700; L. C. Peters, Nordfriesland. Husum 1929, págs. 325, 339: 
bilegger o buterlegger; O. Lehmann, Das Bauernhaus in Schleswig-Holstein, 
Altona 1927, págs. 7-9, 47, 146, fig. 142; Bomann 45, Abb. 30; etc. 

22 Sobre Noruega Schier 227; fotos de Dinamarca Steensberg, figs. 
23, 24, 50, 196, 201, 397, 398, de Noruega en Haberlandt-Buschan, 
lám. XVIIL. Compárese sobre las formas primitivas de la estufa escandinava 
el sugestivo artículo de W. Lund, Volkstiimliche Feuerstátien .. im nor- 
wegischen Bezirke Nordmóre. WS VII, 107 y sigs. 

28  Haberlandt-Buschan 482; S. v. Bátky, Das ungarische Bauern- 
haus. En: Ungarische Jahrbiicher XVIII, 1938, pág. 255: con referencia 
a descripciones de principios del siglo pasado. Una influencia parecida ha 
sido observada por Br. Schier, Hauslandschaften und Kulturbewegungen 
im óstlichen Mitteleuropa, pág. 233 con respecto al piec niemecka ('“estufa 
alemana”) de Polonia, id., Die Auseinanderselzung zwischen Deuischen 
und Slawen in volkskundlicher Sicht, En: Deutsches Archiv fiir Lands- 
und Volksforschung II, 1938, pág. 18. 

24 E, Renard en: Mélanges de linguistique romane offeris a M. Jean 
Haust. Liége 1939, pg. 343; Remacle, La Gleize, pág. 96: forneau d'es- 
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desde Juego en las provincias renanas del SO 25, Eifel 28, Hunsriick 27, 
Sarre 28 y Palatinato ?, así como generalmente en Alsacia % y en tiempos 
recientes también en Lorena 31; de allí o directamente del Sundgau debe 
haberse introducido al Franco Condado 32, al Jura % y a la Alta Saboya 
donde sustituyó la estufa de piedra de antes. 


teuve 1642; “Le forné a takes, c'est-á-dire formé de takes de fonte, a été 
le premier poéle connu. 11 se trouvait dans la chambre, et le feu était attisé 
de la cuisine par une ouverture du muré. Á ce poéle a succédé le poéle-co- 
lonne en fonte dont on se servait de méme et dont il reste de nombreux 
spécimens en usage. Le poéle moderne: lu formné ou la cuisiniére”; Bal, 
Lexique du parler de Jamioulx, pág. 136: diversos tipos de estufa: tukwe 
colocado en la chimenea; sur les cótés du tukwé était disposée, horizonta- 
lement, une plaque de tóle épaisse, en tak; bodé; il y a environ un demi- 
siécle que s'introduisirent les stuf (estuf) poéle-founeaux et presque simul- 
tanément les cuisiniéres; Schweisthal, Histoire de la maison rurale en 
Belgique IL, 81: “La chambre á coucher kamer a également un petit foyer, 
surmonté d'un manteau et adossé au foyer de la cuisine. En biaisant légé- 
rement, le conduit de ce foyer va rejoindre la cheminée centrale, constituant 
ainsi une seule cheminée avec deux foyers adossés”. 

Le Pays Gaumais l, n* 2, pág. 48: fournié; Haust, Dict. liég., pág. 
618: stoúve a takes, también = 'fourneau de cuisine, cuisiniére' en la región 
de Verviers y Lieja, estiif, setiif, sutiif, etiif, en Valonia, etiio en el distrito 
de Lille = “poéle', ALF 1043 = flam. stoof; cp. J. Warland, Glossar 
und Grammatik der germanischen Lehnwórter in der wallonischen Mundart 
Malmedys, pág. 176 y sobre el significado “stube” cap. 6. Sobre el área 
de forné, etc. FEW 111, 903. 

Véase sobre la difusión geográfica de stuf, ete. = “appareil de chauf- 
fage' también Bruneau, Enquéte II, 169-1 70. 

25 Wrede, Rheinische Volkskunde, pág. 60: “Urspriinglich war der 
Taken allein die Wiirmanlage fir Wohnstube; spáter wurde ein gusseiserner, 
vielfach von der Kiiche aus bedienter Standofen hinzugesetzt”, Abb. 27; 
Pelser-Berensberg 32-33. Bierau, obr. cit. en la nota 35, págs. 33, 34. 

26 Wrede, Eifeler Volkskunde, pág. 51. 

27  Diener, Hunsriicker Volkskunde, pág. 43. 

28 Fox, Saarlindische Volkskunde, pág. 49. 

20 Zink, Die Pfalz, pág. 33: ““Seit dem 16, Jahrhundert tritt úiber- 
all, besonders im wohlhabenderen Bauernhause, der gusseiserne Platten- 
oder Kastenofen auf. Die reich verzierten gusseisemen Ofenplatten stam- 
men zumeist aus den heimischen Giessereien, wie sie sich seit dem 15. 
Jhdt: nachweisen lassen. Zahlreiche Plattenófen lieferten das Saargebiet 
und die lothringischen Eisenwerke .. Nach diesem Kastenofen, der vom 
Hausern aus geheizt wurde, wurde der Sáulenofen vorherrschend. Durch 
die Stubenwand stand auch er mit dem Hausgang in unmittelbarer Verbin- 
dung .. Dieser wurde wiederum seit 1850 etwa vom sogenannten Rút- 
schofen abgelóst'” (con reproducciones) ; Christmann, Beitráge zur Hausfor- 
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Observamos pues una coincidencia casi completa entre la difusión geo- 
gráfica de la taque del hogar utilizada como irradiador de la calefacción 
y la de la estufa alimentada igualmente desde el hogar de la cocina. Trátase 
en este último caso evidentemente de un perfeccionamiento del sistema ori- 


schung im Gau Westmark, págs. 206, 208, 201: “Erst in einer ganz 
jungen Zeit kamen Vorderlader in die Stube, also Ófen, die auch von der 
Stube aus bedient wurden”. 

30 Véanse nuestras referencias más arriba en el texto; fonéy “poéle 
dont une moitié est dans la cuisine, l'autre dans la chambre' Haut-Rhin 
(FEW Il, 903; Horning, Glossare, pág. 29). 

31 Cp. el plano reproducido por Zéligzon 11, 431 donde la estufa 
de la chambre de devant (pale) está comunicada con la chimenea. 

Nos informa sobre la procedencia de las estufas lorenas Ch. Sadoul 
en APFr Il, 81: “La taque était parfois remplacée, surtout dans les régions 
avoisinant 1'Alsace par un fourneau de fonte composé de troncs de cóne 
superposés qui s'alimentait également par l'átre de la cuisine. Dans la mon- 
tagne vosgienne on nommait ces poéles boro, corruption de l'allemand Pom- 
merofe. lls étaient fournis, le plus souvent, par les forges de la Lorraine 
allemande ou de Framont... Les maisons bourgeoises n'étaient pas beau- 
coup mieux partagées que les villageoises, On n'y connaissait guére que les 
cheminées; les poéles de faience ou de fonte y furent peu usités jusqu'á la 
fin du XVIIT* siécle, sauf dans les contrées avoisinant celles de langue 
allemande et dans les cháteaux”; el contraste entre la falta de la estufa en 
la Lorena francesa y su uso en la zona germánica colindante (Zabern) ya 
llamó la atención del viajero inglés Arthur Young a fines del siglo XVII 
(1787/1790), edición francesa I, 340; Foville 1, 94: Argonnes occiden- 
tales. Véase también la reproducción de una chambre llamada poéle de 
Lorena en Emile-Bayard, fig. 83 con la estufa, y de la cocina correspon- 
diente en fig. 81. El poéle boro al que se refiere Sadoul y que aparece en 
la fig. 83 de Emile-Bayard tiene su réplica en la estufa alsaciana reprodu- 
cida por Las Cases, L'Alsace, págs. 84, 85 y Grucker, Die Vogesen, fig. 
11, en el Sáulenofen del Palatinato (Zink, obr. cit.) y del Sarre (Fox, 
Saarlándische Volkskunde, fig. 50 del año 1741); formas parecidas re- 
producidas en J. M. Ritz, Siiddeutsche Volkskunst. Miinchen 1938, figs. 
8, 9 y el poéle-colonne belga; observamos pues también respecto a la forma 
una relación estrecha entre Lorena y los países colindantes. Cp. sobre poele 
= 'appareil de chauffage' también Bruneau, Enquéte linguistique sur les 
patois d'Ardenne I, 142, II, 169 (actualmente no a nuestro alcance) ; 
sobre el término fourneau FEW III, 904. 

Al término Pommerofen parece corresponder el de Schwedenofen co- 
1riente en ciertas regiones del Oeste, en Francia poéle suédois (Littré). 

Cp. lám. IV. 

32 Ch. Perrier, L'habitation rurale dans le département de 1'Ain, 
pág. 49: installation récente du poéle de fonte. 

33 Nos referimos a las formas primitivas de la estufa del Jura-Valais, 
etc, en el texto. Desconocemos la forma de la estufa comunicada por medio 
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ginal debido al modelo que presentaban a sus vecinos los países germánicos 
de la Europa Central. 


A 
4. Innovaciones de la instalación (cuisiniére, etc.) 


Esta innovación seguramente se ha verificado en diversas etapas y por 
consiguiente también en formas distintas 3*. Así la estufa valona construída 
de placas ( stoúve o forné a takes) o sea la forma original de la estufa de 
hierro fue sucedida por el ““poéle-colonne en fonte'” en el siglo XVIII, tipo 
que debía extenderse anchamente por tierras flamencas 3% y que tiene su 


de un tubo con la chimenea de la cocina mencionada en Revue de Géogra- 
phie Alpine XXIV, 676, 678, 682 (con reproducción), XXVI, 191: 
pelo ““poéle” — “pieza-vivienda” tire son nom du poéle installé contre le 
mur de foua (mur de feu) de la cuisine”” (los dos tomos no están actual- 
mente a nuestro alcance); de todos modos el fourneau en fonte moderno 
ubicado en la “chambre” está claramente atestiguado en la llanura de Sabo- 
ya: “A cóté de la cuisine se trouve une piéce plus petite qui sert de garage 
en été et qui en hiver a un usage tout spécial. Elle prend. alors le nom de 
fornel ou poéle. On y installe un fourneau en fonte” combinada con la chi- 
menea de la cocina como muestra el plano de Foville II, 240, 241. Vere- 
mos más adelante la gran difusión que la estufa moderna, de formas diver- 
sas, ha encontrado en la cocina-vivienda de los Alpes franceses donde casi 
completamente ha sustituído la chimenea de antes. 

34 Véase lo que dijimos sobre la cronología de las formas de Va- 
lonia. Observaciones análogas pueden hacerse en el Palatinato, Alsacia y 
otros países. Pero habrá pocas regiones en las que la historia de la estufa 
se presente en una variedad tan exquisita de formas como en el Tirol, según 
señaló últimamente J. Ringler en su precioso artículo sobre Tiroler Ka- 
chelófen, publicado en la revista (de turismo) Tyrol, n* 3, Innsbruck, 
págs. 41-46. 

35 Debemos observaciones interesantes al geógrafo R. Blanchard, 
La Flandre. Lille 1906, pág. 308: “Une vaste chambre oú l'on se tient, 
et qui est la maison (huis); lá est le long poéle flamand á charbon, arrondi 
en boule á l'extrémité, et brillant comme de l'acier poli” en la llanura; 
233: ““devant la cheminée le grand poéle belge en fonte de toute maison 
flamande' en las dunas; 414 en el interior del país; Marinus, Le folklore 
belge II, 200, 210, 211; Vie á la Campagne 15. 12. 1929, págs. 6, 16; 
Bal, obr. cit., pág. 136. Adviértase que en estos casos la estufa sustituye la 
antigua cheminée en cuyo lugar se coloca, igual que en la Frisia vecina 
(Lúipkes, Ostfriesische Volkskunde, pág. 66: “in der Herdnische ein mo- 
derner Kochofen'”), en las provincias renanas (Wrede, Rheinische Volks- 
kunde, fig. 21; E. Bierau, Die Bauernhausformen zwischen Mosel, Nahe 
und Rhein. Frankfurt a. M. 1933, pág. 34; W. Hoffmann, Rheinhessi- 
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réplica en el pommerofen, ““fourneau de fonte composé de troncs de cóne 
superposés””, que en época relativamente reciente se implantó también en 


Alsacia y que de ahí se difundió —con la denominación corrompida boro—- 
a las zonas rayanas de la Lorena. Puede que haya tenido la misma forma 
el “poéle de fonte'* del Alto Jura y de Saboya. En los tiempos más recien- 
tes este veterano ha cedido su lugar a la cuisiniére moderna. 


Actualmente el uso de la estufa ya no está limitado a las regiones 
fronterizas francesas. Encontrámosla con profusión y no rara vez en forma 
de la cuisiniére moderna colocada debajo de la chimenea por tierras adentro: 
igual que en las provincias renanas **, en Flandes, Valonia?” y el Artois 3%, 
en la Normandía 3*, Brie *%, Berry *, Bourbonnais *?, en la Haute-Saóne *, 


sche Volkskunde, pág. 48: ''sparherde comunes desde 1835 en las casas 
acomodadas, pero usadas ya antes, desde el siglo XVII”). A. Becker, 
Pfálzer Volkskunde, pág. 61: **Die friiher bescheiden eingerichtete Kiiche 
zeigt als Hauptausstattungsstiick den grossen steineren Kochherd, neuerdings 
dem Kochherd mit Brille'"; E. Christmann, Beitráge zur Hausforschung im 
Gau Westmark, pág. 206: “Herd, der freilich kein offenes Feuer mehr 
hat, sondern ein ganz moderner Eisen- oder gar Emailleherd ist”*; presenta 
una fotografía del hogar antiguo de Baja Sajonia provisto de una estufa 
moderna K. Heckscher, Die Volkskunde der Provinz Hannover. Hamburg 
1930, lám. 15 y del Sauerland M. Rórig, foto 29. 

38 Cp. la nota anterior. 

37 Véase la reproducción de la cuisiniére colocada debajo de la chi- 
menea tradicional en la región de Mons en Enquétes du Musée de la Vie 
Wallonne II, 225; Haust, Dict, lieg., s. v., pág. 618 (al lado de stoúve) ; 
Marinus TH, 181, 206, 208 (con reproducción) ; igualmente en Luxembur- 
go (Schmithiisen 262: “In der Rauchkiiche, in der allerdings heute mei- 
stens ein Eisenherd unter dem Kamin steht, ist manchmal noch die alte 
eiserne Heizplatte, die zur Erwármung der nebenan liegenden Stube in die 
Zwischenwand eingelassen ist, an ihrem alten Platz erhalten”). 

£8 En 1888 H. Baudrillart, Les populations agricoles de la France. 
Paris 1888, pág. 359, observó que el poéle de fonte se había ampliamente 
difundido en las fermes del Artois, hasta en los lugares más insignificantes; 
la Picardía, en cambio, había quedado fiel a la chimenea tradicional 
(Foville IL, 135, 145); cp. la reproducción del interior de una casa bur- 
guesa, con su chimenea en Vie á la Campagne 15. 12. 1926, frontispicio 
y pág. 9 y el texto pág. 5: cuisine-salle commune ou maison flanquée de 
part et d'autre de chambre sans feu, 

39  Foville 11, 176: “La cuisine possede la grande cheminée antique 
qui fume constamment et noircit les solives apparentes. Dans beaucoup de 
maisons, elle a été remplacée par le poéle cuisiniére'” Bray; Enquéte II, 
359*; Seine-Inférieure; 354? “'cuisiniere chauffée au bois ou méme sim- 
plement cheminée” Orne; 343 “les cuisiniéres sont encore peu répandues”, 
al lado de la cheminée tradicional Auge; 351* “un grand nombre de 


24 F. Kriiger 


el Mácomnais **, la Dombes *, las Terres Froides, en el Franco Condado *, 


etc. 
Entiéndese que tales fourneaux han encontrado un lugar también en 


las viejas cocinas lorenas: “Dans la cuisine ..la cheminée large et pro- 
fonde, avec son auvent ou manteau sous lequel plusieurs personnes s'installe- 
raient á l'aise. Au-dessous, la grande taque de fonte, souvent armoriée, sépa- 
ve Vátre du poéle voisin, et les hauts chenets peuvent supporter des troncs 
d'arbres et des fagots entiers. Du moins en était-1 toujours ainsi autrefois. 


maisons sont dotées de cuisiniéres, en plus de l'átre ““Manche; Artisans et 
Paysans de France III, 15: “De nos jours la grande cheminée a disparu. 
La cheminée est bouchée, l'átre remplacé par un poéle de fonte. ' C'est 
regrettable, car le plus souvent l'átre était recouvert au fond de plaques de 
fonte trés belles” Vexin. 

20  Foville II, 114: “Souvent la cheminée a été refaite á des dimen- 
sions plug modernes, ou doublée d'un fourneau économique en fonte “Brie 
champenoise. 

41 Enquéte Il, 66: “Pátre et la cuisiniére; Foville I, 339, 340: 
“'ánorme cheminée; mais généralement le chauffage est donné par un poéle 
á tuyaux, qui sert aussi á faire la cuisine”. 

12  Gagnon, Le folklore bourbonnais, pág. 34: “Le foyer a perdu 
de son importance avec la diffusion des poéles. La vaste cheminée laisse 
tomber son manteau droit et 'arréte brusquement á hauteur d'homme”. 

12  Haute-Saóne: “La cheminée a été remplacée par le fourneau de 
fonte á deux ou trois trous” (Enquéte 1H, 189). 

42 Violet, Vignerons et fileuses, pág. 126: “Un jour vint oú on 
installa sous cette cheminée les premiers poéles; ce fut une révolution”. Nos 
informa recientemente el ALELyonnais II, 727 sobre el Lyonnais: “La 
tendance est partout Á supprimer ces anciennes cheminées, qu'on accuse de 
tenir trop de place, et auxquelles on préfére les fourneaux modernes. On 
peut cependant en voir encore dans presque toutes les localités de notre 
domaine”. 

45 Egloff 21: “Ce qui nous frappe en entrant, c'est le manteau de 
la cheminée qu'on trouve encore partout, bien que la cheminée ait cessé de 
servir depuis longtemps. On s'est contenté de fermer la cheminée et de la 
remplacer par un poéle ,lo pwal)””; pwélo *poéle de chauffage' desde 1880, 
Vaux en Bugey (Ain), Duraffour, Lexique, pág. 244*; Foville 1, 139: 
Bresse pauvre; actualmente se encuentra ya la chambre du pwél (Robert- 
Juret 68). Cp. nota 138. 

46  Foville I, 119, 120: “La cuisine contient l'átre avec sa grande 
cheminée ouverte ..et un fourneau pour la préparation des repas. Ce four- 
neau, en hiver, est souvent transporté dans la chambre attenante; tout en 
cuisant les aliments, il chauffe la famille”, (distrito de Montbéliard; fran- 
comt. fourneau “poéle en fonte, en tóle qu'on place dans une piéce pour la 
chauffer', Montbéliard fouénot 'poéle d'appartement', Damprichard fuónó 


*fourneau de chambre ou de cuisine”, etc. (FEW III, 904). 
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Trop souvent aujourd'hui ... le feu de bois flambant est remplacé par un 
fourneau dont on ne voit que les noires paroig; la cheminée a été rétrécie 
et ne laisse passer qu'un étroit tuyau. C'est plus économique, dit-on, mais 
moins agréable, et la famille doit s'y plaire beaucoup moins” (Foville TI, 
212, 205); la denominación corresponde a la del Franco Condado como 
puede verse en FEW III, 904*; Bloch, Lexique Vosges méridionales, pág. 
40, s. v. cuisiniére (au sens de fourneau) ; id., Atlas Vosges méridionales, 
n* 361: fune, funo, etc.; Westphalen 709: fourneau de fonte en lugar de 
la taque. Sobre el Argona: “ni poéle, ni cuisiniére jusqu'au XIX? siécle” 
(VieCamp 15. 12. 1932, pág. 15); Ardenas: Bruneau, Enquéte TI, 170: 
cuisiniére, al lado de furné, Rolorifer. 

Representa un tipo distinto el *fourneau de cuisine” foné reproducido 
por Zéligzon, fig. 33; trátase del fourneau de maconnerie (4 charbon de 
bois) utilizado también en otras partes de Francia (Provenza, etc.) ; véan- 
se más detalles en nuestro estudio El hogar y el mobiliario popular de Ilha 
Terceira que va a ser publicado en el Homenaje al Dr. Silva Ribeiro en 
Angra do Heroismo. 

Los Alpes, y más especialmente Saboya, presentan respecto 
al uso del poéle un panorama bastante variado. Constituye como una pro- 
longación del sistema desde hace mucho arraigado en Suiza el péle de 
piedra ubicado en la pieza-vivienda y alimentado por la chimenea de la 
cocina vecina tal como se encuentra aisladamente en la Alta Saboya (cp. 
cap. 3). De este tipo hay que distinguir el poéle de fonte, a veces de forma 
arcaica, pero en la mayoría de los casos de carácter netamente moderno, 
que en gran parte de los Alpes ha sustituído la chimenea de antes y que ha 
encontrado su lugar en esa misma; trátase de una innovación relativamente 
reciente, pero que ha conquistado rápidamente los valles alpinos, como 
muestran los ejemplos siguientes: Saboya: ““Das offene Feuer, úber dem 
mit Hilfe von Feuerbock und -kette die Mahlzeiten zubereitet werden, habe 
ich nur in den einfacheren Sennhiitten auf der Alp angetroffen. Im Dorf 
selbst erinnert der Kamin noch an die alte offene Feuerstelle, aber unter 
dem weit vorragenden Rauchfang steht jetzt iiberall ein kleiner eiserner 
Ofen, der gleichzeitig zum Kochen und zum Erwármen des Raumes dient'” 
(Hering, Die Mundart von Bozel, pág. 3); “Aujourd'hui, dans presque 
tous les logis, le poéle de fonte, d'un modéle déjá ancien, ou méme le 
fourneau de cuisine moderne, ont pris la place de l'átre savoyard” (]J. 
Robert, La maison rurale permanente dans les Alpes frangaises du Nord, 
pág. 62); “Quant A la vieille cheminée pyramidale, on la conserve toujours 
A Saint-Roch, etc., mais la bourne coiffant la cuisine devient rare; le plus 
souvent, sa base n'occupe qu'un cinquiéme environ du dedans, et partout 
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nous retrouvons, remplacant l'antique crémaillére, le fourneau de modéle 
courant dont le tuyau de fonte se perd dans l'énorme corps de la cheminée” 
(ib. 170); Revue de géographie alpine XXIV, 853 (poéle o hasta cuisi- 
niére en lugar de la chimenea: Isére inférieure) ; ib. XXVI, 191 (distrito 
de Thónes), etc. 

Interesa el sentido moderno que la raíz bourne ha tomado con la mo- 
dificación de la chimenea: borneta — “ouverture du poéle laissant échapper 
la fumée dans la cheminée de la cuisine” Vaud (Usteri 84); cp. FEW I, 
566». 

Delfinado:'Giese, pág. 65: restos de la chimenea antigua y poéles 
modernos; Oisans: '“Une cheminée de bois ou de pierre montre encore la 
crémaillére et les landiers de l'ancien temps, méme quand le poéle de fonte 
en a usurpé l'emploi”” (Robert, obr. cit., págs. 243, 251: poéle de fonte 
importé du Jura); Brianconnais - Vallouise: poéle puesto delante de la 
chimenea (Giese 37, 38; cp. Foville I, 201, plano en la pág. 202); 
Basses-Alpes: ““Le rez-de-chaussée est voúté et chauffé par un poéle; c'est 
lá que'les familles aisées se réunissent. Les pauvres demeurent dans les 
étables, et les riches mémes cherchent quelquefois á jouir de la température 
douce qu'on y trouve en pratiquant dans un coin de leur écurie un petit 
salon en planches, oú la famille se rassemble quand les froids deviennent 
trop rigoureux” (A. Hugo, France piltoresque, 1838, I, 150); Flagge 
18, 44, 45: la chimenea abierta ha sido sustituída completamente por el 
puál* moderno de hierro; pouále “poéle' Barcelonnette (Arnaud-Morin) ; 
Ksuse 22, 23: la chimenea de los tiempos viejos ha desaparecido casi com- 
pletamente; la han reemplazado el pouale (como en los casos anteriores) 
usado en casas ricas y pobres, y en grandes lugares la cusíniéro moderna. 

Interesa observar que el poéle moderno hasta se ha infiltrado en la 
primitiva écurie-habitation (stallwohnung) formando allí un contraste cu- 
rioso con el ambiente rústico de la cuadra-habitación; así en la- Alta Saboya 
(Goldstern 16: “Ofter wird auch noch ausserdem ein kleiner Kochherd in 
die Stallwohnung gestellt'””; véase sobre la chimenea de la misma pieza ib. 
y Robert 89: “une grande cheminée avec manteau pyramidal”), el Quey- 
ras (donde la chimenea parece haber desaparecido completamente: Giese, 
Dauphiné 48; 52, 21; H. Muller en: APFr HI, 11, figs. 1, 2) y en el 
Brianconnais (Foville I, 188, fig. 2: “les habitants prétendent que les 
écuries me seraient pas assez chaudes pour le bétail; ¡ls y installent donc un 
poéle”. 

Encontramos la estufa moderna también en las cocinas viejas de la 
vertiente italiana yenel Tesino: 


Giese, Val di Cogne, VKR XIII, 295, 297, fig. 1, ““eiserner runder 
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Ofen “fornet, igual que en los valles vecinos del NO de Piamonte; Hirsch, 
Beitráge zur Wort-Sachkunde des Germanasca-Gebietes, ARo XXIII: 
stilo; Hirsch, In den kottischen Alpen Piemonts. En: ASNSL 169, pág. 
77: “Die Feuerstelle fuíye ist noch iiberall anzutreffen, wird aber vom 
Eisenherd, der weniger Brennmaterial braucht, stark zuriickgedrángt”. 

Baer, Alta Valle Blenio, págs. 53, 56: ““Accanto al focolare si trova 
in quasi tutte le cucine il fornello moderno, ul furnel” Tesino; O. Keller, 
Beitráge, pág. 200 cita la palabra autóctona piña con el significado “stufa, 
cucina economica”, con referencia a AIS 938, originariamente = “stufa 
di sasso'. 

- En los Alpes franceses este sistema cómodo y muy adecuado para re- 
giones frías desde hace tiempo se propagó rápidamente hasta en las moradas 
más primitivas y lugares más apartados. Ha sido más lenta la transformación 
en el Macizo Central* y en las regiones del Sur*%, Y sin 
embargo también en ellas se encuentra actualmente con cierta frecuencia 
un alto poéle en fonte en la chimenea antigua o hasta la cuisiniére moderna. 

Observamos un fenómeno análogo en Suiza*? donde la “cocina 


47 He aquí la transformación que el átre de la Auvernia reproducido 
por L. Gachon, L'Auvergne et le Velay, pl. VI ha experimentado en los 
tiempos modernos: “une cheminée énorme, monumentale, dont la voussure 
surplombait hier encore la crémaillére suspendue sur la pierre du foyer; 
aujourd'hui, un grand poéle de fonte emprisonne le feu”, “un haut poéle 
A vaste dessus a pris la place de l'ancien foyer oú la flamme nue chauffait 
la grosse marmite suspendue á la crémaillére”” (ib. págs. 108, 112); Ga- 
chon, Livradois, en Revue d'Auvergne, pág. 181; Giese, Uber das Haus 
des Canal, VKR 11, 337: “Dia Kaminnische birgt heute bereits den moder- 
nen Herd, der allgemein zum Kochen verwendet wird". 

Observaciones parecidas pueden hacerse en el Lemosín; cp. G. M. 
Coissac, Mon Limousin. Paris 1913, págs. 227 (descripción del foyer 
ancestral), 239 (aspectos modernos). 

48 Encontramos la cuisiniére tanto en el Vivarais (Dornheim VKR 
IX, 312: furné, fornéu) como en Lozére, las Landas (Beyer, VKR XII, 
227), Aude (Enquéte II, 255: “L'átre est conservé 94 %, mais souvent 
suppléé par une cuisiniére 58 %'') y hasta en los Pirineos (Fahrholz 42: 
“ganz vereinzelt in besseren Háusern; er steht mit unter dem Rauchhut, 
doch neben der eigentlichen Herdstelle, damit auch offenes Feuer ge- 
brannt werden kann'”), en todos estos casos con la designación francesa 
cuisinitre. 

49 Véase sobre el Tesino más arriba; Hunziker 1V, 67: *“moderner 
Buchherd”, fig. 70; Brockmann-Jerosch, Schweizer Bauernhaus, pág. 224: 
“Oft steht der eiserne Kochherd unter dem grossen Kaminhut auf der alten 
steinernen Feuerplatte”” Ginebra; 196 Aargau; 156: “Der moderne Herd, 
unter den Kaminhut gestellt, hat meist nur ein kleines Rohr, das frei im 
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económica” se va infiltrando en valles tan alejados como los del Valais y 
del Tesino y ya ha conquistado gran parte de los Grisones, así como en los 
Alpes orientales cuya Rauchstube primitiva (tipo clásico de casa 
unicelular) en los tiempos recientes va cediendo a la Sparherd-Wohnkiiche 
provista de la estufa moderna de hierro 5% 


Sería interesante considerar en detalle hasta qué punto esta innovación 
ha alcanzado las provincias colindantes de la Italia del Norte donde 
esporádicamente ha sido observada en Lombardía y en Friul %, 


5. Orígenes, tipos principales y difusión de la estufa 


Así, al trazar en forma esquemática la evolución de los medios de 
calefacción en los países rayanos de la Romania —desde el simple hogar 
en la cocina-vivienda— ya hemos alcanzado a la fase más moderna de 
este proceso, proceso de transformación que continúa y que irreparablemente 
va a modificar totalmente dentro de muy poco el cuadro lleno de reminiscen- 
cias históricas que acabamos de esbozar. Vale la pena recorrer algunos 
aspectos vinculados con la historia de la estufa para apreciar con mayor 
claridad los cruzamientos culturales que han plasmado el estado actual ””. 


Kamin endigt” Gotthard; 172: ““Neben einem modemen einsernen Herd, 
dessen Rauch frei aus dem Eisenrohre entweicht, ist noch eine offene Feuer- 
stelle da'” Engadina; Sonder, SchwAVo XLI, 147, 149: “Kochherd, 
plata da fo, gewóhnlich gemauert und mit einer Eisenplatte versehen, in 
deren Lócher man die Pfannen stellt”, fig. 12 Tschlin, Baja Engadina; 
cp. sobre este último tipo W. Schmitter, Waldarbeit und Waldarbeiter im 
Prátigau. Schiers 1953, págs. 103, 105 y Chr. Lorez, Bauernarbeit im 
Rheinwald. Basel 1943, pág. 75; AIS 931: observaciones interesantes 
sobre la difusión actual de la cucina economica en la zona Norte y espe- 
cialmente en los Grisones: “'gilt allgemein vom Kanton Graubiinden, wo 
man nur mehr in den Alphiitten offene Feuerstellen hat”. Sobre la forma 
primitiva de plata = “cucina economica” en les Grisones, etc., platte “Koch- 
herd” en la Suiza alemana cp. G. Schaad, Terminologia rurale di Val Bre- 
gaglia, pág. 113. 

50 Moser, Kárntner Bauernmóbel, pág. 25. 

51 Cp. AIS 931; respecto a Pordenone (Udine) me informa M. 
Sartor: “En la mayoría de las casas antiguas se ha eliminado el viejo 
fogher que ocupaba demasiado espacio y resultaba poco económico y en su 
lugar se encuentra una moderng cocina económica de leña, llamada stua, la 
cual además de servir para cocinar produce más calor que el fogher”. BW 
11, 67. 


52 Ya se ocuparon de nuestro tema con respecto a Francia G. Ban- 
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La estufa, como es bien sabido, no constituye un privilegio de los países 
de la Europa central; existía y sigue usándose en formas variadas en los 
países del Norte y todo el Este donde rara vez ocupa la stube, vale decir 
una pieza independiente de la cocina-vivienda, sino esta misma o algún otro 
lugar. Pero mo son estas formas, en su mayoría muy primitivas, las que 
nos interesan aquí. Nos referimos más bien a las estufas ya consagradas 
que hoy en día forman un elemento integrante de la stube a la que de este 
modo imprimieron su índole particular. Estos artefactos se han originado en 
la Europa Central, más propiamente en las zonas alpinas donde, en tiempos 
remotos, convergieron corrientes del Este con las experiencias de la cultura 
romana y tradiciones germánicas %, Allí en la zona alpina entre la Germania 
y la Romania nació la estufa alimentada desde afuera (Hinterladerofen) 
que tantos servicios debía prestar a la stube naciente de la Europa Central; 
aparecen formas aun primitivas, hechas de barro cocido o de piedra ollar 
(y sus variantes) %*, siguiéndoles en una época más avanzada estufas de 
placas de loza (Kachelofen) y hasta de hierro. Interesa que las formas 
sencillas hasta nuestro siglo se han conservado en aquellas mismas regiones 
serranas en cuyos contornos, según toda probabilidad, habrá que buscar el 


calari, Forschungen und Studien úiber das Haus II: Gegensátze des ober- 
deutschen Typus und der lándlichen Húuser Frankreichs. En: Mitteilungen 
der Anthropologischen Gesellschaft Wien XXVII, N. F. XVII, 1897, 
págs. 193-209 (con motivo de la publicación de Foville) y A. Dachler, 
Die báuerliche Beheizung in Frankreich. En la misma revista, 43. Bd., der 
3. Folge XIIL Band, 1913, págs. 150-159, 

58  Citaremos de la abundante bibliografía sobre los orígenes y la 
historia de la estufa tan sólo las contribuciones siguientes: R. Meringer, 
Zur Geschichte der Ofen. En: WS II, IV, VII; id., Das deutsche Haus 
und sein Hausrat, págs. 51 y sigs.; O. Lauffer, Zur Geschichte des Kachel- 
ofens und der Ofenkachel in Deutschland. En: WS VI, 145-174; id., 
Das deutsche Haus in Dorf und Stadt, págs. 12 y sigs.; O. Schrader-Nehr- 
mg, Reallexikon II, 119 y sigs.; Schier, Hauslandschaften, págs. 190- 
254, 274 y sigs.; Meyer-Heisig, Die deutsche Bauernstube, págs. 28 y 
sigs.; Haberlandt-Buschan 482-484; K. llg, Ein Beitrag zur Geschichte 
des Ofens und der Stube. En: ““Volk und Heimat”. Festschrift fir Viktor 
v. Geramb, Graz 1949; “Tiroler Heimatblátter” XXVII, 1953, págs. 
94, 106 y sigs.; Haberlandt, Taschenwórterbuch der Volkskunde Oster- 
reichs, s. v. kachelofen; Kl. Thiede, Das Erbe germanischer Baukunst im 
báuerlichen Hausbau. Hamburg 1936, pág. 74; así como los diversos tra- 
bajos de Geramb sobre la rauchstube y la obra de A. Faber citada en la 
Bibliografía. 

5 En Tirol y partes de Suiza. Cp. sobre la difusión geográfica y 
variantes de la estufa de piedra ollar cap. 3: Valais, etc. 
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origen de la innovación: en Tirol, diversas partes de Suiza y zonas colin- 
dantes, 

La estufa de placas de loza5 originada de tales formas 
sencillas es atestiguada ya en el siglo VIII en la Alta Alemania %% donde 
se propagó junto con la stube o sea la pieza-vivienda independiente de la 
cocina, de las casas señoriales a las casas burguesas y, desde fines de la 
Edad Media, a la casa rural 57. Tenemos pruebas irrefutables de su existen- 
cra en las más diversas regiones: desde principios del siglo XVI en Bavie- 
ra 58 y Suiza 5, en Tirol desde el siglo anterior %, algo más tarde en los 
Alpes orientales 1, Y es cierto a la vez que tanto en el Sur de Alemania 


55 Véase, además de la bibliografía citada en la nota 53: Br. 
Schier, Das deulsche Haus. En: Die deutsche Volkskunde, herausg. von 
A. Spamer, 1, 524 y sigs., 534; y, basándose en las exposiciones de Schier, 
B. Huppertz, Ráume und Schichten búáuerlicher Kulturformen in Deutsch- 
land. Bonn 1939, págs. 169 y sigs. 

58  Schier, Hauslandschaften, págs. 275-276; id., Das deutsche 
Haus, pág. 525: “Die germanische Rohform des Ofens wurde hier - en la 
región del lago de Como - mit den Miteln rómische Wólbtopftechnik 
gestaltet und zu dem entwicklungsfáhigen Kachelofen emporgehoben”'; 
Thiede 74; Lauffer, WS VI, 154. i 

57  Schier, Hauslandschaften, pág. 253: “Das westliche Mittel- und 
Oberdeutschland ist bereits um 1200 zu einer Dreigliederung der Feuer- 
stiitten in den Wármeofen der Stube, den Herd des Hausflurs und den 
Backofen im Freien gelangt”; Haberlandt-Buschan 484: “Der Kachelofen 
hat in die Bauernháuser Mitteleuropas kaum friiher als um die Wende des 
15. auf das 16. Jahrhundert Eingang gefunden”; Meyer-Heisig 31: “Dass 
der Kachelofen eine Errungenschaft des oberdeutschen Hauses ist, daran 
ist nicht zu zweifeln. In dieser Hauslandschaft hat er seine volle Ausbildung 
erfahren und hier sind auch in der Folgezeit des 15. und 16. ?ahrhunderts 
die Zentren der Ofentópfer, Núrmberg, Oberósterreich, die Schweiz'”; con 
respecto a Austria Haberlandt, Taschenwórterbuch pág. 140: a partir del 
siglo XVI. 

ss Lauffer, WS VI, 169, 170: con reproducción de una estufa de 
Augsburgo del año 1500 aproximadamente y de wn grabado de A. Diirer 
con una estufa de Nuremberg de principios del siglo XV1; Meyer-Heisig, 
fig. 3: estufa de Franconia de 1524. 

59  Brockmann-Jerosch, Schweizer Bauernhaus, pág. 48; Valais; cp. 
también las referencias a estufas de piedra ollar de los siglos XVII y 
XVIHN. 

60  Ringler en “Tiroler Heimatblátter” XXVIII, 106: “Unsere 
áltesten Kachelófen reichen bis ins letzte Drittel des 15. Jahrhunderts 
hinauf”. 

61 Nos referimos a la zona donde durante largo tiempo dominaba 
la típica rauchstube (cocina como pieza-vivienda) ; cp. Haberlandt-Buschan 
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(Nuremberg) como en la Alta Austria y en Suiza ya en los siglos XV y 
XVI florecía una extensa artesanía dedicada a la fabricación de tales 
estufas. Desde el siglo XVI aparecen también en Bohemia y Moravia %2 
para irradiar en lo sucesivo aisladamente más allá de los límites germánicos 
a los países eslavos del Este 93, 

En la Baja Alemania donde durante largo tiempo se conservaba la 
costumbre de calentarse al amor de la amplia chimenea, el proceso de infil- 
tración era más lento. Es verdad que en el ayuntamiento de Hildesheim un 
kachelenoven ya está atestiguado en el año 1410 y luego en una casa bur- 
guesa de Hamburgo en 1525; pero es verdad también que, contrariamente 
a lo observado en el Sur de Alemania, en el Norte el uso del kachelauen 
en ese mismo siglo y hasta en el siguiente no era común ni tan siquiera en las 
casas burguesas **, Forma una excepción Slesvig-Holstein, país de una cul- 


484: “in den Ostalpen ersetzte der Kachelofen manchmal erst im 18. und 
19. Jahrhundert die álteren Einrichtungen'”; Moser, Kárntner Bauernmóbel, 
pág. 25: decadencia de la rauchstube motivada por la aparición de la 
kachelstube, vale decir una nueva pieza-vivienda provista de estufa, desde 
el siglo XVIII; cp. sobre las formas de las estufas usadas o en la cocina o 
en la stube también el artículo ricamente ilustrado de V. Geramb, Kárniner 
Rauchstuben. En: Carinthia, 144. Jhgg. 1954, págs. 663 y sig. y antes 
en WS IX, l. 

$2  Schier, Hauslandschaften, págs. 239, 249: interesantes observa- 
ciones de detalle en Die Friedlánder Volkskunde: Haus und Hausrat del 
mismo autor, págs. 276 y sigs., con reproducciones de estufas del siglo 
XVIII y en Heimatkunde des Bezirkes Reichenberg in Búhmen. Reich- 
enberg 1932, t. II, 266 y sigs. Sobre la infiltración del kachelofen alemán 
en Hungría nos informa muy bien Zs. von Bátky, Das ungarische Bauern- 
haus, Ungarische Jahrbiicher XVIII, 1938, págs. 249, 250, 254, 256: 
“Die Worte Stube = szoba, Kiiche = konyha und Kachelofen = cserepes 
kályha sind deutsche Lehnwórter”; basándose en hallazgos de placas de 
loza de fines del siglo XV el autor se inclina a atribuir la aparición de tales 
estufas y de la stube a esa época. 

63 Véanse los detalles de este proceso interesante en Schier, Haus- 
landschaften. Puede servir de prueba —entre muchos otros ejemplos— la 
preciosa estufa de loza de la stube de los sajones de Transilvania reproduci- 
da por N. Thomae, Deuische Volkskunst in Siebenbiirgen. Miinchen 1954, 
Abb. 108. 

$  Meyer-Heisig, Die deutsche Bauernstube, pág. 32; M. Heyne 
I, 240; Lauffer, WS VI, 170: “Es ist zu bericksichtigen, dass im 16. 
Jahrhundert die Verwendung des Ofens im Hamburger Stadthause iiber- 
haupt noch eine ziemlich beschránkte gewesen ist''; Lauffer, Dorf und 
Stadt in Niederdeutschland, pág. 185; he aquí la observación de un via- 
jero que ilustra muy bien la situación de la casa rural de la región de Osna- 
briick hacia 1800: “Eine eigentliche Stube ¡ist nur in sehr wenigen Háusern, 
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tura rural elevada desde tiempo atrás, donde ya en 1700 (aproximadamen- 
te) la estufa de placas de lozas había logrado una posición privilegiada en 
algunas regiones 95, Cabe anotar además que en aquel entonces tanto en 
Slesvig-Holstein como en otras partes de la Baja Alemania ya había surgido 
como rival poderoso del kacheloven procedente del Sur el bilegger de hierro 


cuyo centro de irradiación hay que buscar en las provincias industriales del 
Oeste $5, 


En éstas desde hace tiempo —según veremos luego, ya desde el siglo 
XV/XVI— se había arraigado como tipo corriente la estufa de hierto, 
como correspondía a las condiciones especiales a las que aludimos antes al 
hablar de las tacas de hierro y de sus descendientes, ampliamente difundidas 
en la zona del Oeste. Forma una excepción sin embargo el extremo SO 
—Suabia y Baden especialmente— donde en contacto inmediato con los 
países del Sur —Franconia, Suiza— desde antaño predominaban las estufas 
de loza (en estilo sencillo o más desarrollado). Lo mismo vale para Alsa- 
cia, también en este sentido íntimamente ligada con sus vecinos del otro lado 
del Rin 47. No podían faltar en Alsacia estufas de hierro; pero consta que 


und Ofen sind Seltenheiten. Die Menschen versammeln sich lieber um das 
Feuer als in der Stube” (ib. pág. 33); Pessler, Niedersachsen, págs. 26- 
27; Bomann, Báuerliches Hauswesen und Tagewerk im alten Niedersach- 
sen, pág. 45. Cp. también cap. 6, notas 90 y sigs. 

85 Schier, Hauslandschaften, págs. 225, 226; cp. las referencias 
bibliográficas en el capítulo sobre el bilegger donde tratamos también la 
irradiación de la estufa a Dinamarca y a los países nórdicos. Sobre las for- 
mas y la difusión geográfica de la estufa en Westfalia una encuesta siste- 
mática ha sido llevada a cabo por la Volkskundliche Kommission im Pro- 
vinzialinstitut fiir westfálische Landes- und V olkskunde de Miinster. Sería de 
desear que exploraciones análogas se realizaran también en otros países. 
Sobre los resultados de dicha encuesta cp. próximamente Rheinisch-West- 


fálische Zeitchrift fiir Volkskunde. 

se Existían formas mixtas (de hierro y placas de loza) también en 
Hessen (W. Hoffmann, Rheinhessiche Volkskunde, pág. 46: “Auch im 
vergangenen Jhdt. hatte man eiserne Ofen, aber der Aufsatz, das obere 
Gestell davon waren Kacheln aus Ziegeln und Backsteinen, also dieselbe 
Art, wie G. Freytag die stádtischen Ofen des 14. Jhdts. beschreibt'”, en el 
SO de Alemania (Meyer-Heisig 74, 75) y en el Tirol (Tiroler Heimat- 
blátter XXVIIL, 108). En Dinamarca había en el siglo XVI estufas cuyas 
placas de loza eran interiormente revestidas de placas de hierro (WS, VI, 
168). 


67 Sobre las estufas de Alsacia el lector encontrará referencias bi- 


bliográficas en el cap. 3; interesan aquí más particularmente las exposiciones 


de H. Kolesch, obr. cit., pág. 29: “Der Ofen des Bauernhauses (ubicado 
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éstas configuran una etapa posterior: fueron importadas de los países colin- 
dantes “de hierro” (Sarre, Palatinato, Lorena) reemplazando así poco a 
poco las formas autóctonas o sea las estufas de loza. Basta comparar las 
bellas reproducciones de la stube alsaciana del siglo XVII y de 1800 que 
nos brinda Hansi en su artículo L'art populaire en Alsace ya antes citado 
para darse cuenta de la transformación operada en ese país fronterizo. En 
Lorena, al otro lado de los Vosgos, la estufa de loza germánica apenas ha 
arraigado. 

No trataremos aquí en detalle la historia de la estufa de hie- 
rro. Acotamos tan sólo: ya en el año 1414 Eisenofenmacher (estufistas) 
se hallan entre los artesanos de Colonia %8, en el Eifel la primera placa de 
estufa fechada data de 1497 y al año siguiente se construyó una estufa de 
hierro para el castillo de Marburgo en Hessen %?; citamos ya antes el caso 
de Valonia donde une setouffe de croux fier es atestiguada en 1546. Esto 
significa que la estufa de hierro aparece al principio en aquellos países — 
ticos en minas e industrias metalúrgicas— donde abundaban también, según 
vimos antes, las placas de hierro colocadas en el fondo de la chimenea *%. 


en la stube) ist lange Zeit ein einfacher Kachelofen gewesen. Er ist im 
elsássischen Bauernhaus kaum irgendwo erhalten, am ehesten noch im Ober- 
als im Unterelsass. Seit dem 16. Jahrhundert aber tritt iiberall, besonders 
im wohlhabenden Bauernhof, der gusseiserne Platten- oder Kastenofen auf, 
dessen Teile aus den einheimischen Giessereien Lothringens, der Pfalz und 
des Saargebietes stammen. Der Kachelofen dagegen war das Erzeugnis der 
lándlichen Tópfer, der Ofenmacher oder Kachler, die im Austausch der 
regen Gesellenwanderung im Oberrheingebiet zwischen dem rechtsrheimischen 
Schwaben und dem Elsass eine durchaus einheitliche Arbeit diesseits und 
jenseits des Rheins verbiirgten””. 

es  Lauffer, WS VI, 168-169; cp. sobre la historia de las estufas 
de hierro la obra de A. Faber citada en la Bibliografía. 

%%  Spamer, Hessische Volkskunde, pág. 96, fig. 74: ““Solche Ofen 
waren zunáchst wertvolle fiirstliche Geschenke, die in weiteren Kreisen ihres 
Preises halber nur langsam den Irdenofen verdrángten. Gegen Ende des 17. 
Jahrhunderts traten Rundófen (Fassófen) den Plattenófen zur Seite und 
wurden im 18. Jahrhundert allgemein””; Rumpf, Hessen, fig. 198; W. 
Hoffmann, Rheinhessische Volkskunde, pág. 46: “In Alzey bestand vom 
16. bis ins 18. Jahrhundert hinein eine hervorragende Kachelkunst mit 
vielseitigen Darstellungen. Gegen Ende des 18. Jhdts. werden jedoch an 
verschiedenen Orten die eisernen Plattenófen —nicht zu verwechseln mit den 
billigen Kochófen!— erwáhnt, die auch in der ersten Hálfte des 19. Jhdts. 
noch in Gebrauch waren”. Sobre formas mixtas de esa misma región véase 
nota 66. 

70 Cp. también lo que dijimos sobre las placas de hierro (taques) 
en un capítulo anterior. 
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De estos “'países de hierro” las estufas deben haber rebasado pronto a otras 
regiones, desplazando poco a poco en casas señoriales y burguesas y también 
en las rurales a la calefacción original. Las encontramos desde el siglo XVI, 
como ya queda dicho, en Valonia (donde no parece existir ninguna huella 
de la estufa de lozas), en las provincias renanas, en Hessen y en el Pala- 
tinato 1. —todos países de gran desarrollo metalúrgico—, pero también en 
la Baja Alemania (apenas antes del siglo XVII y en el XVIII sobre 
todo) 72, Slesvig-Holstein y Dinamarca (aisladamente ya en el siglo XVI 
y con mayor abundancia en los siglos siguientes) 7?; se presentan desde la 
misma época también en los Alpes austríacos 7* y, desde el siglo XVII, 
en el Tirol 75, Ya dijimos antes que también en el SO de Alemania la 
estufa (primitiva) de lozas debía ceder terreno a la estufa de hierro: en 


11 Th. Zink, Die Pfalz, pág. 33: “Existen muy pocos restos del 
kachelofen”. “Seit dem 16. Jahrhundert tritt úiberall, besonders im wohlha- 
benden Bauernhause, der gusseiserne Platten- oder Kastenofen auf. dessen 
Zierstiicke in reicher Zahl erhalten sind (Abb, 72-75) ... Die reich 
verzierten gusseisemen Ofenplatten stammen zumeist aus den heimischen 
Giessereien, wie sie sich im Gebiet des Pfálzerwaldes seit dem 15. Jhdt. 
nachweisen lassen.. Zahlreiche Plattenófen lieferten auch das Saargebiet 
und die lothringischen Eisenwerke”, con detalles sobre las diversas formas 
de la estufa de hierro. Reproducción de un siulenofen del Sarre en N. 
Fox, Saarlárdische Volkskunde, fig. 50: 1741; “un stub Offen mit seinem 
rohr und Ofen Stein” figura en un acta del año 1608 de la misma región 
(Christmann, Beitráge zur Hausforschung im Gau Westmark, pág. 206) ; 
Becker, Pfálzische Volkskunde, pág. 65: “Ein kleines Bánkchen hinter 
dem gewaltigen Kachel-, jetzt Gusseisenofen ist die bequemste Stelle zum 
Faulenzen”. 

12 Schier, Hauslandschaften, pág. 226; Pessler, Niedersachsen, 
págs. 26, 43, 44; Andree, Braunschweiger Volkskunde, vágs. 189-190: 
placas de hierro de los siglos XVI, XVII y XVIII. Las placas de la costa 
bajo alemana fueron fundidas en Soest (Hahm, Deutsche Volkskunst, pág. 
62). 

73 E, Sauermamn, Stilkunst und Volkskunst in der nordschleswigschen 
Hausausstattung. En: Schleswig-Holsteinisches Jahrbuch 1921, pág. 97: 
“Das 16. Jahrhundert bescherte uns sowohl den glasierten Kachelofen, als 
auch den aus Eisen gegossenen Bileggerofen”, con reproducciones del pri- 
mer bilegger introducido por el prefecto Peter Heldt y de placas del siglo 
XVII (pl. V); WS VI, 168: forma mixta del siglo XVI; Schier, obr. 
cit. 226; G. Wolf, Haus und Hof deutscher Bauern: Schleswig-Holstein, 
pág. 83: entre 1600 y 1700. Cp. más datos en el capítulo: bilegger, nota 
21. 

7%  Haberlandt, Taschenwórterbuch, pág. 106: siglos XVI y XVI. 

15  Tiroler Heimatbláteer XXVIII, 108: procedían de una fundi- 
ción de Wurtemberg. 
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Suabia, Baden y Alsacia (en este último país ya desde el siglo XVI en 
casas acomodadas) “' y con considerable retraso (fines del siglo XVIII) 
en el Sundgau 77. 

Este esbozo cronológico bastará para sacar una conclusión importante: 
La estufa de hierro tuvo su origen y su mayor difusión en tierras germánicas 
donde se incrementó con gran rapidez desde el siglo XVI; participaron de 
esta innovación relativamente temprano las tierras valonas, pero tardaron 
bastante las otras regiones fronterizas de la Galorromania, incluso Lorena 
donde “les poéles de fonte furent peu usités jusqu'a la fin du XVIII" 
siécle, sauf dans les contrées avoisinant celles de langue allemande et dans 
les cháteaux” 78; manifestamos antes que en esta zona se daba desde tiempo 
atrás preferencia como medio de calefacción a la taque embutida en el 
fondo de la chimenea, estado que en la casa rural no rara vez ha permane- 
cido hasta el día presente 7?. Con la utilización de la chimenea, Lorena y 
sus zonas colindantes francesas han quedado fieles a una tradición propia 
de Francia desde tiempos remotos. 


En la Europa Central la estufa ha tenido una difusión que 
caracteriza esta zona como tantos otros aspectos de la cultura material como 
verdadero centro de progreso y proyección cultural; en el Sur de Alemania 
arraigó y de allí se propagó en direcciones diversas (al Este y a los países del 
Norte) la estufa de loza, forma perfeccionada de la estufa de barro o 
piedra también radicada en dicho sector, y en el NO se originó la estufa 
de hierro (utilizada primero como estufa alimentada de fuera), forma que 
más tarde igualmente se difundía con profusión suplantando en muchas 
partes la estufa de loza, su antecesor. La estufa domina pues, y desde hace 
siglos, toda la Europa Central. Tanto es así que en ella hoy en día apenas 
quedan vestigios de medios de calefacción más primitivos, si exceptuamos el 
uso de la placa de hierro conservado en la periferia occidental, quiere decir 
en la zona rayana germano-francesa que mirada desde este punto de vista 
logra como zona netamente arcaizante un interés particular. 


716 Meyer-Heisig 74-75; Alsacia véase más arriba. 

17 A. Rif£, Volkskunst im Sundgau. En: Oberdeutsche Zeitschrift 
fir Volkskunde XVI, 1942, págs. 47, 50, 51. 

18 Sadoul en APFr ll, 81 y ya antes J. B. Keune, Plattenofen 
und Herdplatten im Elsass und in Lothringen. En: Elssas-Lothringische 
Mitteilungen VI, 1924, pág. 107: “in Lothringen sind die in den Wohn- 
stuben aufgestellten eisernen Kastenófen wenigstens in den letzten dreie 
hundert Jahren nicht bráuchlich gewesen”. 

19 ' Compárese lo que decimos más adelante sobre la difusión le la 
cocina como centro de la vida familiar en Francia. 
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En Francia la estufa (en la mayoría de los casos la estufa de hie- 
rro) es relativamente moderna. Esto se deduce de las observaciones hechas por 
numerosos viajeros en los siglos pasados. Así Montaigne al recorrer partes 
de Alemania, Suiza e Italia se daba perfecta cuenta de la diferencia que en 
su tiempo —+fines del siglo XVII— existía entre la cheminée francesa y 
la estufa alemana $ y el agrónomo inglés A. Young hizo la misma obser- 
vación a fines del siglo XVIII al pasar por los Vosgos de Lorena a la lla- 
nura alsaciana. En aquel entonces la situación sin embargo ya había cam- 
biado un poco; así el viajero alemán Chr. Mylius y otros compatriotas de 
él al volver de las cálidas provincias del Sur notaban, a principios del siglo 
XIX, que “el uso de la chimenea únicamente es adecuado para las regiones 
del Sur, y en Lyon han empezado a colocar estufas en muchas habitacio- 
nes” $1, En efecto, el uso de la estufa, radicado en la Europa central desde 
hace varios siglos, empezaba a extenderse a partir del siglo XVIII también 
en Francia, por lo menos en las casas urbanas, “Le poéle de construction'”” 
—resumen los arquitectos Doyon y Hubrecht 32 la situación— n'a pas eu 
en France la vogue qu'il a connue en Allemagne et dans tout l'Est de 
VEurope. 11 est de régle dans la grande salle d'Alsace. Son usage a été 


80 Debemos esta referencia al artículo ya citado de A. Dachler, 


pág. 158: “Schon 1580 preist Montaigne den deutschen Ofen mit seiner 
still behaglichen Wárme und gibt ihm den Vorzug gegeniiber den Kaminen 
Frankreichs” y agrega '“Seit dem 17. Jhdt. kamen gelegentlich der Kriege 
Tausende franzósischer Soldaten nach Deutschland und zu Hause blieben 
sie doch beim Kamin. Um 1747 soll man, wahrscheinlich in Stadtháusern, 
in die Kamine Ofen zur besseren Heizung gesetzt haben (según el ¿informe 
de un arquitecto francés)”. No está actualmente a nuestro alcance la obra 
de Viollet-le-Duc en la cual el lector encontrará datos históricos de interés. 

El juicio de Montaigne sobre estufa y chimenea que leemos en Littré, 
s. v. poéle es algo distinto de lo que dice Dachler, pero no menos interesante: 
“Un Allemand me feit plaisir, 3 Auguste (Augsbourg), de combattre 
Vincommodité de nos fouyers par ce mesme argument de quoy nous nous 
servons ordinairement á condamner leurs poesles””. Cp. también FEW VIMI, 
203: juicios de otros autores franceses. 

81 Referencias en la tesis (dactilografiada) de Th. Mausbach, Das 
Frankreichbild E. M. Arndts nach seiner Reisedarstellung 1798/99. Ham- 
burg 1942, pág. 54 y, según viajeros de la misma época y de principios 
del siglo XIX: “Auch die grossen Kamine in den Zimmern entsprechen 
ganz dem Siiden; bei dem immerhin núrdlicheren Klima haben aber auch 
schon manche Pariser begonnen, Ofen setzen zu lassen'”* (1). 

82  G. Doyon et R. Hubrecht, L”architecture rurale et bourgeoise en 
France. Paris 1942, pág. 152, con reproducciones de casas burguesas y 
rurales, Cp. también d'Allemagne, Accessoires 11, 324 y sigs.: cuisine, con 
reproducciones láms. 245, 248, 249, del siglo XVI. 
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vulgarisé dans notre pays dans la seconde moitié du XVIII? siécle, et 
nombre d'appartements parisiens ont encore le poéle de faience dans la niche 
traditionnelle de la salle a manger”. Esta observación vale para las casas 
urbanas. La casa rural ha quedado fiel a la chimenea hasta mucho más 
tarde, Tan sólo en los últimos tiempos el modelo de la estufa germana ha 
disuelto el estado de antes, empezando por las provincias del NE y Este, 
pero sin dislocar totalmente la posición que la chimenea como centro de la 
vida familiar y como medio de calefacción ocupaba desde siempre en tierras 
francesas, Así aun hoy día no se ha interrumpido el contacto geográfico 
que, con respecto al uso de la simple chimenea existe entre Francia y los 
países meridionales de la Romania (no menos conservadores)83 frente a la 
estufa usada en la Europa central. Aun en la actualidad es evidente el 
contraste multisecular que separa el centro de Europa de los países que lo 
circundan al Este, al Sur y al Oeste como lo acentuaba S. Erixon en su en- 
jundioso estudio sobre West European Connections: “El límite entre la 
disposición de la chimenea (propia de los países meridionales, Francia, 
Bélgica, Inglaterra y Holanda) y la estufa difundida en los países germa- 
nos y eslavos puede ser trazado exactamente en los Balcanes a través de 
la Yugoeslavia meridional y Bulgaria, constituyendo ese límite una conti. 
nuación directa de la línea que en Suiza, Francia y el medio de los Países 
Bajos de una parte y Alemania de la otra separa del mismo modo la chi- 
menea de la Europa occidental de la estufa de la Europa Central. En 
Escandinavia esta línea cruza el Sur de Suecia, mientras que Suecia y No- 
suega han conservado sus propias formas” $, 


83  Dimos una breve caracterización del hogar de los países románi- 


cos en nuestro artículo Die romanischen Vólker publicado en Die Grosse 
Vólkerkunde, ed. H. Bernatzik, págs. 132-133; respecto a Italia véase 
ahora también AIS 931. Caracterizó muy bien la situación el viajero ale- 
mán Leop, Anton Kaufhold, Spanien wie es gegenwártig ist. Gotha 1797: 
“Sie wármen sich am Kamine, wo man von vorne verbrennt und von hinten 
erfriert” (“Se calientan cerca del fuego, quemándose por delante y enfrián- 
dose por detrás”); Haberlandt-Buschan 244 (Francia), 451 y sigs. (estu- 
dio comparativo). 

$ 5, Erixon, West European Connections and Culture Relations. 
En: Folk-Liv 1938, págs. 166-167; respecto a los países balcánicos bas- 
sará recordar, lo que dice el etnógrafo M. Gavazzi en su valioso artículo 
Der Aufbau der kroatischen Volkskultur. Berlin 1937, pág. 143: “Das 
rómische volkstiimliche Haus und seine Einrichtung hat zweifellos zur 
Zeit der rómischen Herrschaft auch an der óstlichen Adria nachhaltig 
gewirkt, und das war, wenn auch in geringerem Masse auch spáter der 
Fall... Das typische Fehlen des Ofens in den Háusern des Adriagebietes 
und statt dessen ófters der Einbau eines Kamins —bei ármeren Leuten hat 
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Observamos en los capítulos anteriores que con la aparición de la estu- 
fa va íntimamente ligada la creación de una pieza independiente del hogar 
(o cocina), calentada como ella, pero librada de humo, una pieza-vivienda 
pues de mayor comodidad $% que vino a sustituir el hogar antiguo como 
núcleo de la vida familiar al amor de la lumbre. Esta innovación —verda- 
deramente revolucionaria en la cultura doméstica europea— cuyo foco hay 
que buscar en la Alta Alemania ha alcanzado pozo a poco toda la Europa 
central donde hoy en día el estado primitivo apenas subsiste; de allí se ha 
propagado también a los países del Este y gran parte del Norte. Interesa 
conocer la repercusión que esta transformación ha tenido en los países de la 
Romania. Es natural que la instalación de una pieza-vivienda de tal catego- 
ría (provista de una estufa) tenía una importancia particular en las zonas 
frías o por lo menos no favorecidas por la benignidad del clima de los países 
del Sur. Y en efecto en estos últimos, prescindiendo de las casas urbanas, 
apenas existe. 

Hay que buscar los orígenes de la stube en un aposento 
provisto de estufa de intensa fuerza calórica tal como se usaba para el 
baño de vapor —según el modelo del Este de Europa— con la designación 
stuba durante la Edad Media (primera mención en la Lex Alemannorum 
del siglo VII y VIII; balnearius Lex Bajuwariorum) en la Alta Alema- 
nia 8%, Al combinarse esta instalación (originariamente independiente de la 


das Haus nur einen niedrigen Herd— hált man mit Recht fiir alten Einfluss 
von dorther (und wenn der Kamin auch auf dem Umweg iiber den tiirki- 
schen Kulturbereich, besonders gegen Osten bei den Wohlhabenderen ein- 
gedrungen ist, so ist er dahin doch von Westen gekommen)”. Cp. también 
cap. 6: el hogar. 

Nada más significativo que la comparación entre el ped-del-foc de los 
Pirineos franceses en el medio de la Romania y del hogar de las provincias 
renanas en los límites del Imperium Romanum: exactamente la misma dis- 
posición con la placa en el fondo utilizada en el último caso para calentar 
también la pieza vecina; lám. V. 

85 He aquí algunas obras en las que el lector encontrará una abun- 
dante ilustración: F. R. Uebe, Deutsche Bauernmóbel. Berlin 1924; A. 
Schópp, Alte deutsche Bauernstuben. [nnenráume und Hausrat. Berlin 1934; 
E. Meyer-Heisig, Die deutsche Bauernstube. Nimberg 1952; J. Brock- 
mann-Jerosch, Schweizer V olksleben. Erlenbach-Zúrich. 

$6 Véase, además de las contribuciones de Rhamm, Meringer, etc.: 
M. Heyne, t. 1, 45, 166, 220; Haberlandt-Buschan 476 y sigs.; Br. 
Schier, Hauslandschaften, págs. 278 y sigs., 300 y sigs.: “Die osteuropáil- 


sche Badestube, welche zunáchst durch ostgermanische und spáter durch 
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casa vivienda) en el interior de la casa con el sistema de la estufa calentada 
en forma externa (vale decir desde el hogar de la cocina) nació en esa 
misma zona la stube propiamente dicha como pieza-vivienda y centro de la 
vida familiar. Ya en el siglo VIII el obispo Tello de Chur distinguía (en 
un testamento) entre la coquina y la stupa, caso seguramente muy extraño 
en aquel tiempo 57. En el siglo XIII un minnesinger bávaro Neidhart von 
Reuenthal (creador de una poesía medio campesina) menciona la stube 
(“winder, uns wil din gewalt in die stuben dringen'*)88 y es probable que 
ésta en el siglo XIV a más tardar ya había alcanzado una amplia difusión 
no sólo en las casas urbanas, sino también en las casas rurales de la Alta 
Alemania, incluso la zona suiza. Concuerdan estos datos perfectamente con 
lo que habíamos notado antes sobre la aparición de la estufa en dicha región. 
Lo mismo vale para los Alpes austríacos donde —en la zona de la antigua 
rauch-stube— tanto la estufa como la stube se implantaron algo más tarde 
(apenas antes del siglo XV)**, Exceptuando algunos pocos islotes de esta 
misma región que conservaron el estado de la rauchstube primitiva hasta los 
tiempos modernos, toda la Alta Alemania —desde Baden, Suabia y Ba- 
viera y pasando por la Suiza germánica hasta Austria— concentra la re. 


slawische Vermittlung nach Oberdeutschland gelangt war, hatte bereits vor 
dem 14. Jhdt. ihre grosse Sendung in der Geschichte des deustchen Hauses 
erfúllt. Sie war zum Vorbild und Ausgangspunkt der deutschen Wohnstube 
geworden, jener einzigartigen Raumschópfung, die vermóge ihrer hohen 
Kulturfáhigkeit fast das ganze gesittete Europa in ihren Bann gezogen hat”; 
id., Das deutsche Haus, págs. 524 y sigs., 534; A. Helbok, Deutsches V olk- 
stum: Haus und Siedlung im Wandel der Jahrtausende. Berlin-Leipzig 
1927, pág. 38, 

87  Tiroler Heimatblátter XXVIII, 94. 

88  Meyer-Heisig 12, 13; id., Deutsche Volkskunst, pág. 12: “Die 
Gesamtentwicklung zur Stube geht vom oberdeutschen Haus aus und ist 
nach allem, was wir wissen, um 1000 n. Chr. zu einem ersten Abschluss 
gebracht. Von hier iibernimmt dann die Stadt die Stube als fertiges Gebilde 
fiir das Haus ihrer Birger”. 

89  Geramb, Die Kulturgeschichte der Rauchstuben. WS IX, 1-67; 
id., Die Rauchstuben im Lande Salzburg. Salzburg 1951, pág. 49; id., 
Kárntner Rauchstuben. En: Carinthia. 144. Jahrgang, 1954, pág. 732: 
“Dass die Kachelstube nicht dem “oberdeutschen Haus' Meringers ent- 
stammt, hat schon Rhamm richtig erkant. Sie drang vielmehr —kaum vor 
dem Ende des 15. Jahrhunderts— abermals als gesunkenenes Kulturgut 
aus biirgerlichen und adligen deutschen Stuben hier ein und hat um 1500 
zur Bezeichnung *Rauchstube' gefiihrt, die man damit von der rauchlosen 
Kachelstube unterschied'*; Moser, Kárntner Bauernmóbel, págs. 23 y sigs., 
27, nota 87, 
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unión familiar en la stube con su acogedora estufa, y esto seguramente desde 
hace ya tiempo. 

Desde el Sur de Alemania la stube conquistó muy pronto la zona 
central, pero encontró resistencia en la Baja Alemania donde el flett, una 
especie de espacioso hall con el hogar era el ambiente central de la casa. Si 
bien es verdad que allí la stube se introdujo desde el siglo XVI en las casas 
urbanas, las casas rurales se mostraron más reacias a la innovación durante 
mucho tiempo? En el Sauerland aparece con frecuencia en el siglo 
XVII 9, En cambio nos relata un contemporáneo que aun en 1800 la 
gente del Saterland prefería reunirse alrededor de la lumbre del hogar que 
en la stube 2, Y en efecto, en partes del NO de Alemania la ofenstube 
(habitación provista de estufa) no se generalizó en la casa rural antes de 
fines del siglo XVIII y el XIX 9%, resultando en ella no rara vez como 
un apéndice extraño al carácter original de la casa 24. También en Slesvig- 
Holstein, Dinamarca y la zona Sur de Escandinavia la innovación, en lo 
que se refiere a la casa rural, no parece datar de antes del siglo XVIII o 


vo O. Lauffer, Das deutsche Haus in Dorf und Stadt, pág. 75; 
id., Niederdeutsche Volkskunde, págs. 28-29: “Die Stube hat sich vor 
allem seit dem 16. Jahrhundert in zunehmendem Masse das niederdeutsche 
Stadthaus erobert, und sie hat sich dann von diesen wichtigsten Kultur- 
Mittelpunkten aus iiber das ganze niederdeutsche Gebiet verbreitet'””; id., 
Dorf und Stadt in Niederdeutschland, págs. 61-62; Schier, Das deutsche 
Haus, págs. 483-484, 525; etc. 

9% M. Rórig, Haus und Wohnen in einem sauerlándischen Dorfe. 
Minster 1940, pág. 35 y sigs.; este hecho no excluye que a veces el hogar 
antiguo se usara hasta el siglo XX; véase nota %6. 

»2  Lauffer, Dorf und Stadt, pág. 33. 

9]. Schepers, Das Bauernhaus in Nordwestdeutschland, págs. 30 
y sigs.; Fr. Wallmeyer, Das Bauernhaus am mittleren Hellweg. Miinster 
1939, págs. 57, 58, 59, 61. Fr. Walter, Das westítilische: Bauernhaus. 
Dortmund 1936, pág. 10: ““offenes Herdfeuer noch bis weit in das vorige 
Jahrhundert hinein”. 

9%  Insisten en este hecho O. Lauffer, Niederdeutsche Volkskunde, 
pág. 26: “Das niederdeutsche Haus hat die Stube mit zugehórigem Ofen 
erst spát von dem siidlichen Nachbarn entlehnt, und es hat diesen von 
andersartigem Volkstum iibernommenen Wohnraum seinem eigenen Gefiige 
doch schliesslich als etwas nicht ganz Wesensgleiches eingegliedert”; id., 
Dorf und Stadt, pág. 30: ““Noch im 19. Jhdt. waren die Stuben gelegent- 
lich als nachtrágliches Anhángsel deutlich erkennbar”; W. Pessler, Nieder- 
sachsen, pág. 26: “eine spátere Zutat am Hause”; cp. recientemente sobre 
la importancia del hogar en la casa bajo-alemana el artículo de E. Schlee, 
Die Herdstelle im niederdeuischen Hallenhaus, publicado en Zeitschrift 
fir Volkskunde LI, 1954, págs. 77-87. 


A lo largo de las fronteras de la Romania - 41 


XVII a lo sumo 9%. Sea como fuere, hoy en día la stube (a la que habría 
que agregar aun otras variantes: la sala de gala, etc.) constituye también 
en los países del Norte un elemento integrante de la casa rural tan arraigado 
en el Sur de Escandinavia y en Dinamarca como en toda la Baja Alemania 
hasta la frontera del Oeste 9, 

Pero hay más todavía. El avance de la nueva pieza-vivienda que con 
ritmo regular hemos podido observar en los países de la Europa central y 
que tanto ha contribuido a transformar el modo de vida, la comodidad y 
la habitabilidad de la casa, ha abarcado también los países circundantes 
del Este, debido en este caso en primer lugar a los colonizadores germanos 
que con tantos otros elementos de la cultura llevaron también la estufa y la 
stube de su patria a los países bálticos, la Polonia occidental, los Sudetes 
y Cárpatos hasta el R. Waag y la parte NO de los países eslavos del 
Sur %, 


9 L,C. Peters, Nordfriesland. Heimatbuch fir die Kreise Husum 
und Siidtondern. Husum 1929, págs. 317, 325: “Die heutigen Stuben, 
das Wohnzimmer, die dóns, und der Fest- und Kleideraufbewahrungsraum, 
der pesel, sind erst im 17, oder 18. Jahrhundert entstanden. Der Herd blieb 
in der Regel zunáchst noch auf dem flet. Im Laufe des 19. Jahrhunderts 
wurde dann eine Kiiche eingerichtet, damit verschwand der Herd am Ende 
der Diele”. Respecto a Dinamarca el lector encontrará numerosas ilustracio- 
nes en la magnífica obra de A. Steensberg, Danske Bondemóbler, Koben- 
havn 1949, 

98 Mientras tanto también la antigua chimenea abierta ha desapareci- 
do casi completamente de la casa rural del NO: Wrede, Rheinische Volks- 
kunde, pág. 57 (cita como curiosidad una casa del Eifel donde aún en 
1916 una paisana solía cocinar a la manera de las abuelas, fig. 22); 
Wrede, Eifeler Volkskunde, págs. 45, 49 (descripción del hogar de antes) ; 
E. Bierau, Die Bauernhausformen zwischen Mosel, Nahe und Rhein, págs. 
32 y sigs.: “Der Begriff der Wohnkiiche ist dem Hunsriick fremd”; 
Rheinisches Wórterbuch TI, 266, s. v. harst “offene Herdstátte versch- 
wunden”. Nos brinda una descripción exacta de las diversas fases de ese 
proceso Wallmeyer, obr. cit., pág. 61. 

Tan sólo en la Frisia oriental —y en Flandes— la Kiiche ha conser- 
vado su carácter patriarcal hasta los tiempos modernos. (Liipkes, Ostfriesi- 
sche Volkskunde, págs. 32, 40: en invierno centro de la vida familiar, en 
verano sala de visitas; figs. 43, 46). Cp. sobre Flandes nota 121. 

Respecto a Hessen es significativo lo que dice Spamer, Hessische 
Volkskunst, pág. 49: ““Hauptraum ist die durch Fenster von zwei Seiten 
belichtete Wohnstube... Die ebenerdige Kiiche ist oft so klein, dass 
Kiichenschrank oder Geschirregal in dem Hauseingang Aufstellung finden”. 

97 Debemos una exposición ricamente documentada sobre dicho pro- 
ceso a Br. Schier, Hauslandschaften, págs. 311 y sigs., ib. mapa 9: irra- 
diación de la estufa de placas de loza; id., Das deutsche Haus, págs. 527, 
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¿Y cuál es la influencia que ese gran movimiento ha ejercido en los 
países de la Romania? 


Para contestar a esta pregunta hay que recordar que en los países 
románicos el hogar (o sea la cocina) ha tenido como centro de 
la vida familiar (y de la misma casa) una importancia que 
desde hace ya tiempo ha perdido en la mayor parte de la Europa Central 9. 
Es indudable que las corrientes de la civilización moderna han modificado 
tambiéy en la Romania las formas de la vida ancestral que durante siglos y 
siglos primaban en la casa rural. Pero mirando bien, tales influjos lejos de 
haber eliminado el estado de antes, son insignificantes, puesto que ellos en 
su mayor parte son de fecha muy reciente y han sido ineficaces en amplias 
zonas hasta el día presente. Prescindiendo de tales casos y de otros que 
vamos a tratar en seguida y de ciertas modificaciones que el hogar ha expe- 
rimentado tanto respecto a su disposición (en medio de la cocina o arrimado 
a la pared) como a su forma (escape libre del humo, instalación de una 
chimenea de campana, etc.) el cuadro general que presenta es de una uni- 
formidad sorprendente. El hogar instalado generalmente a ras o a poca 
altura del suelo subsiste en los países románicos con su índole peculiar: es 
el lugar donde se hace fuego, donde se cocina, donde la gente reposa y se 
calienta (particularmente durante el invierno en los países fríos), en un 
sentido más amplio la pieza donde se come y si el espacio lo permite hasta 
se duerme; es, reiteramos, el centro de la vida doméstica, el corazón de la 
casa. 

El que el hogar (o sea la cocina) sirva para acostarse 
la gente (en casos especiales los ancianos o los criados) es una prác- 
tica de la que hoy en día encontraremos pocos rasgos en la Europa central. 
Es verdad que también el fletz de la casa alemana originariamente abrigaba 
tanto el hogar como las camas (estado conservado en partes de los países 
nórdicos y en la rauchstube de los Alpes orientales). Son sumamente raros, 
sin embargo, los casos en que tal unidad se haya conservado hasta los tiem- 
pos modernos: en la Baja Sajonia donde las slapbutzen (camas primitiva- 
mente encajonadas en la pared detrás del hogar) representan una última 


534; id., Die Auseinanderselzung zwischen Deutschen und Slawen in volks- 
kundlicher Sicht. En: Deutsches Archiv fiir Landes- und Volksforschung 
II, 18; observaciones interesantes sobre Hungría últimamente en Zs. von 
Bátky, Das ungarische Bauernhaus, págs. 255, 256, 258, 261; cp. también 
hung. szoba, eslav. izba, etc. — stube. 

98 Ya aludimos a este aspecto en notas anteriores, particularmente 


notas 83, 84, 96. 
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reminiscencia de los tiempos pasados, en algunas casuchas de la región pan- 
tanosa y en la Frisia oriental donde las camas siguen ocupando el lado inte- 
rior de la cocina. 

Es tanto más notable el estado que han conservado las casas rurales 
francesas. Es verdad que también en Francia las condiciones van cambiando 
y han cambiado mucho en nuestra era.Pero consta también que las circuns- 
tancias antiguas se conservaron en numerosas regiones hasta principios del 
siglo XX y aun existen en la actualidad 9, Encontramos restos en las pro- 
vincias del Oeste (Poitou, Vandea, Turena, Bretaña sobre todo) y en la 
Normandía occidental, en el Orléanais y la Sologne, el Berry, el Nivernais, 
el Bourbonnais, el Morvan y la Brie; en la zona del Este, en casas viejas 
del Beaujolais (según observó Strindberg), en la Bresse, el Tournugeois y 
el Lyomnais, en la cuenca del R. Ródano, como es de esperar en la “maison 
concentrée á cohabitation” de los Alpes del Norte en contacto geográfico 
con algunos valles de la vertiente italiana, pero rara vez en los cantones 
colindantes de Suiza; en los Prealpes, los Alpes meridionales y el Macizo 
Central; en esta amplia zona el estado primitivo puede observarse —-en 
muchos lugares hasta el día presente— desde el Morvan, Forez y Roamnais 
a través de la Auvernia hasta el Lemosín y el Rouergue, de la Haute-Loire 
hasta el Vivarais y los Causses de Languedoc; hacia el SO en el Quercy 
y regiones vecinas, en Gascuña y en numerosos valles de los Pirineos; cie- 
ran este círculo los Prepirineos de Rosellón y las Corbiéres. 


Forman una excepción sin embargo todo el Nordeste y partes del Este 
donde, en contacto estrecho con los países vecinos de la Europa central y 
desde hace tiempo, los dormitorios están separados de la cocina. Respecto 
de Flandes tan sólo en las casas exiguas de los pescadores ha supervivido 
(según testimonio de principios de nuestro siglo) la unidad primitiva: 
“Parfois le marin se contente d'une seule piéce, A la fois cuisine, salle á 
manger et chambre á coucher, oú la famille s'entasse dans des lits alcóves 
á deux ou trois étages. D'ailleurs, les hommes ne sont-ils pas absents plus 
de la moitié de l'année?” 1%, En todo el resto del país, en la parte baja y 
alta y hasta en una zona tan arcaizante como el Kempenland (Campine) 
ya no se encuentran vestigios de ella. Lo mismo puede decirse de Valonia, 
del Artois, Picardía y la Normandía oriental. En estas comarcas se usan 


%% Nos basamos en las indicaciones de Foville, de la Enquéte sur 
T'habitation rurale en France del año 1939 y la bibliografía regional. El 
lector encontrará referencias bibliográficas en nuestro estudio sobre El mo- 
biliario popular en los países románicos, 


100 R, Blanchard, La Flandre, pág. 232, 308. 
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exclusivamente (o casi exclusivamente) dormitorios separados de la cocina, 
llamados generalmente chambres, en la Campine beste kammer 1%, en Flan- 
des también voúte 1%, La cocina sigue usándose para reunirse la familia y 
para comer cuando no se haya dedicado para ello un cuarto especial, — 
según veremos luego— la stube. 

Tales piezas, denominadas por lo general poéle, se encuentran también 
en las provincias del Este, de las Ardenas a Lorena y al Franco Condado, 
si bien no era raro (por lo menos hasta principios de este siglo) dormir en 
Lorena los padres de la familia en la cocina 10, 


La centralización de la vida familiar en torno de la lumbre del hogar 
representa un estado muy arcaico de la habitabilidad y de la cultura domés- 
tica europea, íntimamente vinculada con la forma primitiva del mismo hogar. 
No sorprende que esta pieza que en vastos dominios de la Romania ha con- 
servado su carácter original hasta los tiempos modernos se considere como 
la casa o morada propiamente dicha del campesino como lo confirma tam- 
bién la amplia difusión de las designaciones siguientes 10%: 


l. maison: cp. ALF 366 cuisine, ALF Suppl 121, N. 25, 618; 


101 Cp. también los capítulos que dedicamos más adelante a la cham- 
bre y a la stube. 

102 Flam. voúte, también voutkamer, debe su designación a su em- 
plazamiento: “De la maison (cocina), deux ou trois marches donnent ac- 
cés á la voúte, qui est la piéce d'honneur, le salon, servant en méme temps 
de chambre á coucher; elle est surélevée au-dessus de la cave, que Pon 
creuse dans le sol á | métre au plus de profondeur” (R. Blanchard, La 
Flandre, págs. 308, 414; P. León, La renaissance des ruines. Paris 1918, 
pág. 14; Foville 1, 17; Lefévre, L'habitat rural en Belgique, págs. 231, 
268: voutkamer, kelderkamer, hoogkamer). Interesa que cosa y palabras se 
continúan desde Flandes a la Baja Alemania (Frisia oriental, Baja Sajo- 
nia) y hasta la Frisia septentrional: upkamer (Lipkes, Ostfriesische Volks- 
kunde, págs. 29, 32, 34; J. Schepers, Das Bauernhaus in Nordwestdeutsch- 
land, pág. 32; M. Rórig, Haus und Wohnen in einem sauerlándischen 
Dorfe, pág. 31; W. Bomann, Báuerliches Hauswesen und Tagewerk im 
alten Niedersachsen, pág. 41), kellerstuw (Peters, Nordfriesland, págs. 
319, 325). 

103 Véase más adelante: cuarto y habitación. 

10% Ya llamaron la atención sobre el interés etnográfico de tales de- 
signaciones R. Meringer, Das deutsche Haus und sein Hausrat, pág. 19 
(y sobre Francia pág. 19: “Das einfachste franzósische Wohnhaus enthált 
bloss einen Raum mit Kamin an der Wand .. Finden sich im Wohnhause 
mehrere Ráume, dann ist die Kiiche, der Kaminraum, der wichtigste”) ; 
Schier, obr. cit. 160, 268-269; Brockmann-Jerosch, Schweizer Bauern- 
haus, págs. 19, 81. 
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Glaser, Phénoménes sémantiques dans les parlers angevins. En: le francais 
moderne III, 227-228. Siguiendo además las indicaciones de fuentes etno- 
gráficas la difusión actual de maison = “cuisine” puede circunscribirse así: 
Valonia (Haust, Dict. liég.; Remacle, Le parler de la Gleize, págs. 94, 
96: máhon), Ardenas (Bruneau, Enquéte linguistique 1, 244), Argonne 
(VieCamp 15. 12. 1932, pág. 15), Brie champenoise (Foville 11, 106; 
Enquéte 11, 229), Flandes donde al término huis corresponde el otro maison 
(R. Blanchard, La Flandre, pág. 308, 414; la grande salle commune oú 
Pon se tient normalement; Foville 1, 17), Boulonnais (Foville I, 5: “La 
salle, lieu de réunion de la famille, personnifie le foyer pour nos paysans 
et parfois c'est de leur salle qu'ils parlent quand ils disent: la maison”; 
Glaser 228), Picardía (A. Demangeon, La plaine picarde, pág. 364: une 
piéce principale, appelée la maison, sert á tous les usages, sauf de chambre 
a coucher; VieCamp 15. 12. 1926, pág. 4; Foville 11, 135, 145; une 
piéce principale, la maison, oú V'on fait la cuisine, ou l'on prend ses repas 
et oú on se réunit en famille; on y voit une large cheminée et un four á cuire 
le pain, Oise; Enquéte 11, 233), Normandía (J. Sion, Les paysans de la 
Normandie orientale, pág. 472: “Dans la piéce la plus grande, on prépare 
les aliments, on s'attable aux heures de repas, on veille pres de l'átre et le 
paysan donne parfois le nom de maison A cette salle oú il regoit ses hótes”; 
Foville 1, 304), Seine-et-Marne (reproducción de la meson en Menon- 
Lecotté, Au village de France 1, 14), Berry (Vincent, Le Berry, pág. 
128: cuisine - salle 2 manger - chambre á coucher; Th. Chavaillon, Inté- 
rieurs et mobilier rustiques du Bas-Berry, pág. 12: “Primitivement, la 
piéce unique fut toute la demeure paysanne; mais en général, il faut compter 
deux piéces: la salle oú se passe la vie quotidienne, appelée également la 
maison et qui en réalité est une vaste cuisine, puis la chambre réservée par» 
ticuliérement au maítre”; Enquéte 1, 369), Nivernais (Foville 1, 364, 
371: “Pour l'ouvrier ou le cultivateur, la maison, c'est la piece qu'il habite, 
oú il mange, oú il veille, oi ¡il couche*), Sologne bourbonnaise (Cl. Rou- 
leau, Essai de folklore de la Sologne bourbonnaise, pág. 58, 74; cp. C. 
Gagnon, Le folklore bourbonnais, págs. 33, 37, Bernard-Gagnon, Le Bour- 
bonnais, pág. 48, Piquand, Le parler bourbomais, pág. 235 = “la pitce 
a feu principale qui sert de cuisine et de salle á manger et od se tient la 
famille'), Forez (Foville II, 251-252: maison piéce servant A la fois de 
cuisine, de réfectoire et de lieu ordinaire de réunion; elle contient une vaste 
cheminée; dans l'angle le lit du maítre de la maison), Lyonnais (Gardette, 
ALELyonnais 11, 703: “la cuisine-salle commune est la piéce essentielle 
de la maison rurale; elle est la cuisine avec son fourneau, la salle A manger 
avec sa table, la piece ou l'on regoit les visites et oú l'on fait la veillée; 
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parfois elle est encore la chambre oú l'on dort, C'est pourquoi elle s'appelle 
presque partout la maison'”, Máconnais-Bresse-Dombes (G. Jeanton, L'ha- 
bitation rustique au pays máconnais, págs. 44, 47; E. Violet, Vignerons et 
fileuses, págs. 120, 122, 123: “la piéce principale, celle oú on se tenait 
toute l'année, oú on mangeait, od on dormait, ol on causait s'appelait la 
maison”; Jeanton-Duraffour, L'habitation paysanne en Bresse, págs. 52, 
139; Robert-Juret 66, 68, 136; Egloff 21, 181: “La piéce principale, 
maison, sert de cuisine, de salle á manger et de chambre de travail en hiver”; 
Enquéte II, 81: “La maison sert de cuisine d'été, elle contient des lits pour 
les fils de la maison et les domestiques”” Bresse; Ch. Perrier, págs. 33, 39, 
43), Saboya (Constantin-Désormaux májon “cuisine'; Ph. Arbos, La vie 
pastorale dans les Alpes francaises. Paris 1922, pág. 608; no están actual- 
mente a nuestra disposición las obras recientes de J, Blache), con estriba- 
ciones a los Alpes italianos (cp. ALF; Brocherel, Arte popolare valdostana, 
pág. 52: meijon, meijon di foa, también casa, casa del fuoco) y Suiza 
(Hunziker I, 194, 229: “Obwohl die Kiiche, seit Abtrennung der Stube, 
nicht mehr die umfassende Bedeutung hat des alten Herdraumes, der Kiiche 
und Stube zugleich war, so hat sie doch im romanischen Wallis wie auch 
anderswo, den alten Namen beibehalten, und kennzeichnet sich durch ihre 
Lage, ihre Einrichtung und ihre Beziehung zum Rauchfang noch immer als 
das Zentrum des Hauses: mezó, otd; Gyr, La vie rurale et alpestre du Val 
d'Amniviers, pág. 11: “dans la vieille maison anniviarde, la cuisine occupe 
la moitié de l'appartement: c'est une véritable piéce' oú l'on vivait presque 
toute la journée, la chambre de ménage servant presque exclusivement de 
dortoir””), Auvernia (Pourrat, Ceux d'Auvergne, pág. 26: “Ce qu'ils 
nomment la maison c'est la piéce oú l'on dort, ou l'on mange, oú l'on se 
tient”; L. Gachon, La maison dans le massif du Livradois. En: Revue 
d'Auvergne XLI, 1921, pág. 180; id., Limagnes, pág. 225; L. Gachon, 
L'Auvergne et le Velay. Paris, 1948, pág. 110-111), Maine y Anjou 
(ALF 366 P. 328; Dottin 348: mezó 'piéce principale oú est le lit du 
fermier et de la fermiére, le foyer et la table 4 manger'; Verrier-Onillon II, 
5; cp. sobre el carácter sencillo de este tipo de casas Foville II, 315 y más 
abajo el capítulo chambre, en la Touraine, etc.). 

2. haus, bajo alem., flam. huis: Flandes (Blanchard, obr. cit. 308, 
414: het huis = “la salle commune, ou l'on fait du feu dans le grand 
poéle, oú l'on fait la cuisine, oú l'on mange, oú Von se tient d'ordinaire”, 
cp. arriba maison; M. Schweisthal, Histoire de la maison rurale en Belgi- 
que 11, 36, 80 flam. huis “l'habitation proprement dite, celle ou se trouve 
le foyer'; cp. la descripción del antiguo hogar flamenco en nuestra nota 
121); provincias renanas (Wrede, Rheinische Volkskunde, págs. 56 el hus 
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(ripuarisch), el hous (moselfránkisch) = “Kiiche, noch lange das Ein 
und Alles im Bauernhause”; id. Eifeler Volkskunde, pág. 45; Rheinisches 
Woórterbuch el hus aisladamente); hjus, fórhus, etc. (W. Pessler, Platt- 
deutscher Wortatlas von Nordwestdeusichland Hannover 1928, mapa 49); 
haus en la zona central de Alemania (Schier, Hauslandschaften, pág. 
160-161; id., Das deutsche Haus, pág. 492, 505; “ein Ausdruck, der 
treffend zum Ausdruck bringt, dass der alte Herdraum die Urzelle des 
gesamten Hauses darstellt”; Schepers, Das Bauernhaus in Nordwestdeutsch- 
land, págs. 35, 36) así como huus en partes del Sur de Alemania (Rhamm, 
según Schepers, obr. cit.; E. Fehrle, Badische Volkskunde, pág. 97: 
Allgáu) en contacto con Suiza (ib.; Helbok, obr. cit. 29, 51-52, al lado 
de fiirhus; Brockmann-Jerosch, Schweizer Bauernhaus, págs. 152, 175 = 
“Wohnkiiche'; SchwAVo XXXI, 168)1%, también entre los Walser del 
Tesino (T. Tomamichel, Bosco Gurín. Das Walserdorf im Tessin. Basel 
1953, pág. 135: das hiiis, das zugleich als fyrhitis — Kiiche dient) y en 
la “casa cimbra' de los colonizadores de los Valli dei Lessini (XIII Comuni) 
haus = “la cucina, che vuol dire appunto casetta, quasi a significare il luogo 
piú intimo della casa' (E. Padovan, La casa rurale nelle Valli dei Lessini. 
Firenze 1950, pág. 39); en los Alpes orientales haus = “Wohnteil der 
Rauchháuser” (Haberlandt, Taschenwórterbuch der Volkskunde Osterreichs, 
págs. 40, 175; Geramb, Die Rauchstuben im Lande Salzburg, págs. 18, 
20, 22, 49: Vorhaus; etc.), igual que en Bohemia haus = “der Rest des 
einst gemeinsamen Hausraumes, der heutige Flur oder das Vorhaus, wie in 
den Alpenlándern und Nordbóhmen' (J. Blau, Boóhmerwúlder Haus- 
industrie und Volkskunst. Prag 1917, t. 1, 149) y entre los colonos ger- 
manos de Transilvania haus — *Herdraum' (Schepers, obr, cit., pág. 35, 
nota 177; cp. también von Bátky, Das ungarische Bauernhaus, pág. 252: 
haus — “Wohnraum', hungar. tiizesház = Feuerhaus, Rauchkiiche). En- 
contramos la misma equivalencia en hisa “stanza con la stufa' en la Venezia 


105 Cp. también sobre la difusión geográfica Hunziker I, 229 (hus, 
firhus en el Valais), Schier, obr. cit. 268, 269 y K. Huber, Uber die 
Histen- und Speichertypen des Zentralalpengebietes. Erlenbach-Ziirich 1944, 
pág. 104, con referencia a Schweizerisches Idiotikon Y, 1707, 1709: “In 
gleicher Weise —wie casa— heisst im Berner Oberland und im Wallis die 
Kiiche einfach hus, in Graubiinden, Wallis, Bosco, Berner Oberland und 
Freiburg auch fiirhus (rom. ca da f6), bei den Walsern Graubiindens, im 
St. Galler Oberland und Rheintal Vorhus”. 

En el plano de Sankt-Gallen del siglo IX se encuentra la designación 
ipsa domus = 'hogar de la casa del jardinero y de los pastores” que eviden- 
temente corresponde a hus en la actualidad (H. Wiihr, Alte Kiichen und 
Kiichengeráte. Darmstadt, s. a. (1956), pág. 8). 
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Giulia (Nice, La casa rurale nella Venezia Giulia, págs. 15, 25) = 
eslov. hiña 'casa', este último vinculado con ant. eslav. chyzu 'casa unice- 
lular” = german. *huza (Kluge-Gótze, Et. Wb.). 

3. hitte = 'der dunkle, halb in die Erde gegrabene urspriingliche 
Herdraum'” en Suiza, desde el Berner Oberland hasta la Suiza oriental 
(Haberlandt-Buschan 422; Hunziker, Das Schweizerhaus VII, 68, 71, 
96, 108, 200; VIII, 26), hiitta = 'Kiiche und Wohnraum', frente a 
ligg-gmach “dormitorio” en las cabañas del Prátigau (W. Schmitter, Wald- 
arbeít und Waldarbeiter im Prátigau. Schiers 1953, págs. 104, 105), de 
los Grisones (R. Weiss, Das Alpwesen Graubiindens, págs. 100, 107), etc. 

4, otéy, houtó, etc., derivados de HOSPITALE, Aparece este tér- 
mino casi exclusivamente con la acepción “piéce centrale de 1'habitation, 
cuisine' en el Este de Francia, con estribaciones a Suiza y hasta la Alta 
Saboya, como puede verse en ALF 366 y FEW IV, 494. Agregaremos 
tan sólo algunas explicaciones de detalle: en la Bresse hutau: “elle était 
de grande dimension; jadis c'était la seule chambre oú existait une cheminée 
et l'on peut dire que toute la vie de famille se passait la”” (Jeanton-Duraf- 
four, L'habitation paysanne en Bresse, págs. 52, 140; Jeanton, L'habita- 
tion rustique au pays mácomais, pág. 47 = maison en la Bresse de langue 
d'oc); en Saboya utó = “piéce centrale de l'habitation, servant de cuisine 
et de salle á manger; l'utó commande Tl'entrée des autres piéces (Bollon, 
Lexique patois de La Chapelle d' Abondance, pág. 90; Robert, La maison 
rurale permanente dans les Alpes francaises du Nord, págs. 149, 152: 
“Tout au fond l'outa occupe le centre de l'habitation”; etc.) ; en el Jura: 
“Die Kiiche, oto, ota, cuisine genannt, hatte friiher den ganzen Raum des 
Wohnteiles inne” (Brockmann-Jerosch, Schweizer Bauernhaus, pág. 182); 
Valais: cp. lo que dijimos sobre mezó = otó en dicha región. 

Encontramos oustal también en el Cantal, según nos informa Foville 
II, 299: “La cuisine est le centre de la vie domestique; c'est lá que Pon se 
réunit, que l'on mange, que l'on dort. Elle représente A elle seule le foyer, 
les étres chers qui le peuplent au milieu du souvenir des ancétres. C'est elle 
que désigne lP'auvergnat en nommant l'oustal”” y aisladamente en el Quercy 
donde la misma palabra designa por lo general la casa rural (VKR V, 
347). 

5. casa: término ampliamente difundido en el Tesino y Alto Piamon- 
te, en los dialectos retorromances y alto-lombardos, según Br. Schier, Haus- 
landschaften 268 como calco lingiiístico de hus, fiirhus de los dialectos ger- 
manos colindantes. Así tenemos en el Tesino ca como designación del hogar 
antiguo que era cocina y pieza-vivienda a la vez, y también de la cocina 
después de la separación de la stube, según nos informan muy bien Hunziker 
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11, 121-122; M. Baer sobre el Alto Valle Blenio: Ra da fók “la parte 
piú importante della casa era originariamente ed é tuttora la cucina, essendo 
essa anche unica stanza d'abitazione” 10%; O. Keller, Beitráge zur Tessiner 
Dialektologie, pág. 156; AIS 942; K. Huber: “La ca ist nicht das Haus, 
sondern der germauerte Herdraum, iiber dem sich die aus Balken gewettete 
torba erhebt””, como ya indican los documentos de los siglos XIII y XIV; 
Dorschner 43: ka, ka da fók, ctadafó; G. Schaad, Terminologia rurale di 
Val Bregaglia, pág. 122: Radafók, téza dal fók = *cucina'; engad. cha 
da f5; etc.: R. Weiss, Volkskunde der Schweiz, pág. 99; Schier 269; 
Hunziker 1, 229, III, 287, VIII, 8; A. Sonder 142 = “cocina', frente a 
la stiiva “stube', como en los demás autores citados; lombardo alpino ¿éza 
“cocina”, téza da fuok, etc.: Salvioni, RDR V, 178 y Tagliavini, Il dia- 
letto del Livinallongo, pág. 106 (con documentación regional detallada) ; 
por fin friul. ciáse “casa; nell'uso rustico ha inoltre il senso specifico di 
cucina” (Pirona ?; cp. también el comentario que se encuentra en la edición 
de 1871: “La voce usata in questo senso € una rivelazione storica di que' 
tempi in cui la casa de'nostri maggiori non si estendeva oltre alla cucina, 
ossia la capanna serviva per uso di cucina e di alloggiamento a tutta una 
famiglia”, cita de M. L. Wagner, Das lándliche Leben Sardiniens, pág. 
149 nota). 

Piamonte - Valle de Aosta: ka “casa, cucina' en el dialecto de Castel- 
linaldo (ItDial TI, 112); casa, casa del fuoco = 'cucina' (Brocherel, 
Arte popolare valdostana, págs. 52, 73: “si vuole che rievochi il tipo pri- 
mordiale della casa borgognona, costituita da quell'unico ambiente abita- 
bile, col focolare senza camino al centro e attorno le cucette e masserizie, 
come si osserva tuttora nelle baite dei pastori””; cp. lo dicho antes sobre 
meijon, maison). Adviéxtuse que en el Valle de Aosta la cocina forma parte 
integrante de la ““maison concentrée de cohabitation”” propia de esa región; 
véanse detalles en el estudio de W. Giese, Volkskundliche Beitráge aus 
dem Val di Cogne, publicado en VKR XIH, 276 y sigs. Cp. también 
casel = maison “cocina” citado por Arbos, La vie pastorale, pág. 608 y 
Foville 1, 178: *“lou caset se compose d'une cuisine ou fougagno et d'une 
autre piece servant de lieu de réunion, qu'on appelle le poéle; les jeunes 
gens y couchent quelquefois”” en Queyras; Giese, Dauphiné, pág. 46: 
anejo de la casa propiamente dicha. 

Encontramos la denominación casa — “cucina' también en varias par- 
tes de la Toscana donde igualmente indica, según nos informa el insigne 


106 Existía una cocina en la cual el hogar se encontraba aun en el 
medio de la cocina; Hunziker 11, 3. 
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geógrafo R. Biasutti, la importante posición que dicha pieza con su arcaico 
hogar ocupa dentro de la casa rural 7%, así como en las provincias del Sur 
y en Sicilia que ampliamente han conservado en la casa el. estado antiguo 
de la pieza-vivienda unicelular (cp. el comentario de AIS 874). Sobre 
casa o domu en Cerdeña véase más abajo. 

Mencionaremos por fin la kazo —= planta alta de la casa que, individi- 
da, sirve al mismo tiempo de hogar-cocina, dormitorio y pieza-vivienda, 
frente a la cuadra que ocupa la planta baja, en el Valle de Orlu (Ariége) 
(Fahrholz 17, 21); casa = cocina, el lugar más importante de la casa, 
pues en ella es donde más tiempo pasa la familia, en Asturias occidental, 
ocupando tal casa la planta alta (maison en hauteur), igual que en Ariége 
(L. Rodríguez-Castellano, Aspectos del bable occidental, pág. 26); patiu 
casa = gran habitación central de la casa antigua, que servía para los usos 
más diversos: comedor, depósito de víveres para el hombre y aun para los 
animales, de muebles y, a las veces, para dormitorio, en Cespedosa de 
Tormes (P. Sánchez Sevilla, RFE XV, 280); casa = parte principal de 
la primitiva casa unicelular andaluza (W. Giese, Nordost-Cádiz, págs. 
25, 30, 33, 83). 

6. sa domu dessu vumu (fumu) o simplemente sa domu en la isla de 
Cerdeña, donde DOMUS se ha conservado como designación de la casa 
(FEW IIL, 135); denomina sa domu la cocina o sea la pieza-vivienda de 
la primitiva casa unicelular sarda, con el hogar en el centro, el molino de 
mano, el telar, el horno, etc. donde los paisanos pasan también, extendidos 
sobre el suelo, la noche 1%*%; cp. La Marmora, Moyage en Sardaigne. 2* ed., 


107 —R, Biasutti, La casa rurale nella Toscana. Bologna 1938, pág. 
203, con fotografías típicas. Cp, también la reproducción de una cocina 
italiana en el cuadro de W. Heimbach del año 1648 (Wiihr, op. cit., 
fig. 17); Scheuermeier, BW II. 

108  Secundariamente domu se usa también para designar cualquier 
cuarto o aposento: domu de letiu “dormitorio, etc. (Wagner, obr. cit.; R. 
Búóhne, Zum Wortschatz der Mundart des Sárrabus, págs. 18, 118, notas), 
igual que casa en el Sur de Italia (AIS 874; Rohlfs, Diz. calabr. casa 
“casa; stanza d'ingresso nelle case contadinesche a due vani'), en ant, cat. 
= 'cambra', en las Baleares casa de davant, casa de darrera, casa de dor- 
mir, etc. (Dicc. Alcover; Spelbrink, BDC XXIV, 230), casa de fóra 
= 'a entrada, em todo o comprimento de casa que dá entrada para o quar- 
to e para a cozinha” en Figueira da Foz (Revista lusitana XIX, 143), 
casa “dormitorio” Madeira (Briidt, BFil V, 76). Interesa observar cómo 
también en Francia, al separarse un cuarto de la cocina-vivienda original o 
sea de la maison, esta última designación se continúa en la de'la pieza se- 
cundariamente creada; así en el extremo NE. (frente a kújé “cuisine”, Ed- 
mont, Saint-Pol, pág. 381; majó “la piéce oú l'on se tient d'habitude, par 
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Paris 1839, Vol. 1, 237 y sigs. M. L. Wagner, Das lándliche Leben Sar- 
diniens, págs. 149-150; O. Baldacci, La casa rurale in Sardegna, págs. 
21 (en la Gallura también casa), 52, 69 1%, 

La gran difusión de voces como maison, utó-oustal, casa y domu con 
la acepción de “cocina' en los diversos países de la Romania no corresponde 
tan sólo a las raíces históricas de la pieza-vivienda dentro de la casa rural, 
sino que en muchos casos es un reflejo fiel de la realidad tal como se puede 
observar hoy en día en muchas regiones. Es verdad que esas designaciones 
a veces han perdido su sentido original; en la mayoría de los casos sin 
embargo han conservado su carácter primigenio hasta los tiempos modernos. 
Esto vale para regiones tan arcaizantes como Cerdeña, el Sur de Italia, 
los Pirineos y partes de Suiza (como documentan nuestros comentarios y 
definiciones) ; lo mismo puede decirse acerca de Francia donde con la vasta 
expansión de maison, utó-oustal concuerda el estado de antes conservado 
hasta nuestro siglo en tantas regiones. En la Europa central también existen 
términos como haus, hus, hiitte correspondientes a log mencionados de la 
Romania. Muestran los ejemplos citados no obstante que casi exclusivamente 
subsisten como voces corrientes en las zonas periféricas: en la zona Sur de 
Alemania en contacto inmediato con Suiza y —aunque en continuo retro- 
ceso— en el NO de Alemania en vinculación con Flandes. Llegamos pues 
a una conclusión interesante y es que el área lexical de maison, oustal, casa, 
domu y hus —designaciones de origen muy lejano— se adecúa perfecta- 
mente al uso de la cocina-vivienda patriarcal indicado en las mismas regio- 
nes; la amplia propagación de tal arcaísmo —particularmente en los países 
romances frente a la mayor parte de la Europa central— es muy notable. 


Al lado del hogar que en la casa francesa ha guardado su posición 
central hasta los tiempos modernos, las piezas llamadas chambres desempe- 
ñan un papel muy inferior. Sirven ellas, separadas de la cocina o instaladas 
recientemente en el piso superior (grenier, etc.), de dormitorio (según el 


opposition A | kijén et 1 saal = piéce d'apparat'; Cochet, Le patois de 
Gondecourt, págs. 224, 283) y en la Vandea (maison “chambre habitée 
par les jeunes ménages et les enfants”, frente a la salle commune donde se 
cocina, come y donde duermen las personas de edad, vale decir la maison 
original a la que evidentemente se refiere el ALF 224, P. 476, 479 al 
comentar mezó “chambre' por la nota ''se compose d'une seule piéce”; En- 
quéte II, 390). 

109 Puede agregarse a los ejemplos citados también la salle commune 
— cocina, corriente en Francia, o simplemente salle, como en el Norte del 
país (Foville 1, 5: Boulonnais; Poppe, 120: Normandía). 
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caso para los padres, los hijos o los criados respectivamente: chambre des 
vieux, des filles, des valets, etc.), pero también para muchos otros objetos, 
a veces simplemente de réduit o de chambre de débarras. Carecen tales 
cuartos desde luego de calefacción. No tienen pues nada que ver con la 
stube de que hablamos antes y cuya difusión geográfica en Francia vamos 
a tratar en seguida, 

Servirán de ejemplos las definiciones contenidas en el FEW II, 130: 
Artois ¿4p *piéce oú sont les lits* (dans les chaumiéres), Loire-Inférieure 
chambre “piéce servant de débarras”, Bas-Maine = “petite piéce oú l'on 
met le lit du domestique, des fils, tout le débarras', Vandea = “seconde 
piéce de la maison (cuisine)”, también en el Valais — “réduit attenant A 
la piece principale” y algunos otros casos escogidos de la bibliografía regio- 
nal. Así encontramos, empezando por el NE, en Flandes por lo general un 
gran número de chambres, si bien de dimensiones pequeñas, además de la 
cuisine y de la maison ('stube”)*1%; en ei Boulonmais “les autres parties du 
logis ne constituent que les dépendances de la salle (=cocina-vivienda) : ce 
ne sont, á proprement parler, que des cabinets ou se logent malaisément les 
lits et les armoires” (Foville I, 5); en Artois-Picardie “une cuisine-salle 
commune ou maison, flanquée de part et d'autre de chambres sans feu” 
(VieCamp 15. 12. 1926, págs. 5, 31, 32, 59: “les chambres étaient et 
sont bien souvent des piéces un peu sacrifiées dans les maisons villageoises ; 
on ne se tient pas dans la chambre, on n'y regoit pas”; A. Demangeon, La 
Picardie, pág. 364: “Rien dans cette maison de paysan n'est donné au 
bien-étre, au superflu; tout s'y dispose pour le travail agricole; la maison 
elle-méme devient un outil, un instrument de travail”); en la Normandía 
(Engquéte II, 343, 354, 359; R. de Félice, La Basse-Normandie. Paris 
1907, págs. 414, 415: “Les maisons neuves ajoutent des chambres A la 
piéce unique des anciennes constructions”); en el Orléanais (Enquéte Il, 
369: “la grande partie de la construction est réservée aux besoins de l'ex- 
ploitation et de l'élevage; ce n'est que dans les maisons plus aisées que la 
différenciation devient effective”); en el Maine (Foville II, 316: al lado 
de la chambre á cheminée — “cuisine” una chambre froide) ; en la Touraine 
(Rougé 27: “Sur les plateaux, la chambre est á la fois dortoir, réfectoire et 


110 Cp. Foville 1, 17, con plano: “plusieurs petites chambres ména- 
gées autour de la maison”; Blanchard, La Flandre, págs. 308, 414: la 
maison, la voúte (la piéce d'honneur), une troisiéme piéce peut encore se 
trouver en facade; derriére ces chambres, d'autres, plus petites, encombrées 
de lits, ou servant de magasin á provisions, de relaverie; Lefévre, L'habitat 
rural en Belgique, págs. 166, 220, 231, 168: “dans les grandes fermes 
des chambres en abondance”; VieCamp 15. 12. 1929, pág. 16. 
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cuisine”) '!%; en el Anjou (Enquéte II, 27-28: “La piéce la plus vaste 
sert de cuisine et de salle commune; les autres servent de chambre A coucher; 
mais il n'est pas rare de trouver également, faute de place, plusieurs lits 
installés dans la salle-commune. L'une des chambres A coucher, la principa- 
le, est quelquefois meublée avec plus de soin et sert de salle de réception”) ; 
en el Berry (Chavaillon, obr. cit., pág. 13: “La seconde piéce attenante A 
la maison (cocina), quand elle existe, est la chambre, éclairée par une 
petite fenétre et meublée d'un lit, parfois d'un mobilier plus fin. La chambre 
est réservée au maítre et aux invités tandis que dans la maison dorment les 
vieux parents”); en el Nivernais (Foville I, 366, fig. 10 type ancien, sin 
chambre, fig. 11, type moderne, con dos chambres chicas separadas de la 
maison-salle commune) ; en el Bourbonnais (G. Gagnon, Le folklore bour- 
bonnais, págs. 26, 27, 33: “Il est possible de rencontrer des maisons d'une 
seule piéce; néanmoins la division en deux piéces principales (cuisine y 
chambre) paraít correspondre á de trés lointaines habitudes. Au surplus 
les exigences modernes dans les maisons récentes multiplient le nombre des 
pieces en restreignant leur surface”) ; en el Lyonnais (Gardette, ALELyon- 
nais 1, 703: “Parfois la cuisine est encore la chambre oú l'on dort. Les 
autres piéces, s'il y en a, servent de chambres á coucher, mais elles sont, en 
général, non chauffées et l'on n'y va guére que pour dormir”); en la Dom- 
bes (Ain) (Egloff 24: ““Autrefois la ferme n'avait qu'une seule chambre 
á coucher pour le fermier et sa femme, on l'appelait la chambre tout court. 
Les enfants et les servantes dormaient á la cuisine et les domestiques avaient 
leurs lits á Vécurie. De nos jours, on trouvera toujours des piéces spéciales 
pour les domestiques. La chambre contenait surtout deux meubles: l'armoire 
et le lit”)11?; en el Morvan (J. Levainville, Le Morvan. Paris 1909, pág. 
227: observaciones sobre la modificación del interior de las viejas chau- 
miéres insalubres: ““L'habitation construite depuis 20 ans comprend un 
rez-de-chaussée de trois piéces. La plus grande sert de cuisine, de salle de 
réunion et de demeure pour les parents; la deuxiéme est le logement des 
enfants; la troisiéme est un débarras oú l'on peut encore installer un 0”); 
en el Vivarais (Reynier, Le pays de Vivarais, pág. 140, 160: salle a 
manger al lado de la cocina, pero rara vez abierta; Dornheim, VKR IX, 
261-262, 268: chambre á coucher, a veces en forma de apéndice de la 


M1 Cp. la designación maison que se da a la cocina-vivienda en las 
regiones colindantes del Oeste. 

112 Véase sobre la chambre du poéle de la Bresse más adelante y 
sobre el perfeccionamiento de la chambre en estos últimos tiempos, “sur- 
tout depuis la guerre de 1914/18, gráce á la période de prospérité agricole 
qui l'a suivie” Ch. Perrier, obr. cit., pág. 40. 
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cocina) ; en la Auvernia (APFr 1, 4: “De la cuisine on passe aussi dans 
une piéce latérale du rez-de-chaussée, qui. est la chambre; Pétage, primiti- 
vement, est occupé par des greniers á grains; si la maison a pris de l'impor- 
tance, ou s'est modernisée, des chambres y sont aménagées, des fenétres 
sont percées. 11 arrive alors que la chambre du rez-de-chaussée est promue 
a la dignité de salon de compagnie”; Giese, VKR MU, 335: observaciones 
interesantes sobre la creación bastante tardía de chambres); en la Basse- 
Auvergne: “Chez les paysans á l'aise, il y a d'ordinaire une autre piéce, 
la chambre; la maítresse de la maison ou la fille aínée y ont quelguefois 
leur lit; le plus souvent, toutefois, 'une et P'autre couchent dans la cuisine, 
la chambre devenant une piéce d'honneur” (H. Doniol, La Basse-Auvergne. 
Paris 1900, pág. 202); en el Quercy y zonas colindantes (H. Meyer, 
VKR V, 336, 340: la salle commune ha sido dividida en cocina y dormi- 
torio crambo; pero no les gusta a los campesinos dar acceso a éste a los 
extranjeros) ; en las Landas (Beyer, VKR XII, 197, 238: hoy en día los 
cuartos de dormir están regularmente separados de la cocina, igual que en 
la Chalosse; cp. los planos en Annales de Géographie XL, págs. 239 y 
sigs., con chambre noire y chambre éclairée), en la llanura de Bearn (E. 
Oberhánsli, La vie rurale dans la plaine béarnaise, págs. 20, 23: “A une 
époque reculée, la cuisine servait aussi de chambre á coucher”, actualmente 
existen crampos (de dormir) al lado de la chimenea) y en los Pirineos 
(v. d. Brelie, págs. 21, 23, 24, 25, 29, 31: observaciones interesantes 
sobre la creación de cuartos de dormir en los tiempos recientes); en los 
Alpes meridionales (Kruse 22: la casa-vivienda se compone generalmente 
de la kiiizino y uno o dos cuartos, ¿ambre (término francés 1), usados como 
dormitorio o despensa; la vida familiar sigue, como en los casos anteriores, 
en la cocina a veces provista aun de camas), en Basses-Alpes (Flagge 45: 
¿ambr a kucá = chambre á coucher), el Delfinado (Giese, Volkskundliches 
aus den Hochalpen des Dauphiné, págs. 52, 58: Observaciones sobre la 
instalación reciente de cuartos )13, Franco Condado, Lorena (Foville I, 
82, 87, 91, 94, 97, 101, con planos: chambres caracterizadas por su 
exigiiidad, en parte sin luz), Champaña (VieCamp 15. 12, 1932, págs. 
11, 12), ete. 


Estos comentarios bastarán para dar uma idea de lo que es la 


113 La palabra francesa se continúa también a la vertiente italiana 
(Valle de Aosta, etc.) ; cp. AIS 874: frente a stanza, camara en la Italia 


septentrional. Cp. también Bezzola 201. 
Compárese también lo que decimos más adelante sobre la piéce d'hiver 


en los Alpes franceses. 
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chambre en las regiones que acabamos de recorrer: una pieza de dimensiones 
reducidas destinada generalmente a dormitorio que ha sido agregada a la 
salle commune o sea cocina sin que ésta por ello haya perdido su carácter 
patriarcal 11%, En ciertos casos ha nacido de una disminución de la misma 
cocina, en otros por una transformación de los graneros del piso alto. De 
todos modos la chambre es el resultado de una evolución relativamente mo- 
derna que a veces apenas ha modificado la estructura general de la casa. 
Y es seguro también que la restricción observada tanto en las dimensiones 
como en el número de tales cuartos —una falta de espacio manifiesta tam- 
bién en otros aspectos — obedece en primer lugar a razones de economía o 
sea a la poca importancia que el campesino francés confiere a la comodidad 
y habitabilidad de su propia casa-vivienda. 

Este hecho no excluye el que haya también, especialmente en casas 
acomodadas, chambres de mayor jerarquía caracterizadas como 
tales ya por sus designaciones. He aquí algunos ejemplos que pueden infor- 
marnos sobre su carácter y su finalidad: 

1. la chambre des amis tal como se encuentra en el NE, en el Boulon- 
nais (Foville, 1, 5: “chez certains villageois richards on montre, en dehors 
de la salle (lieu de réunion de la famille), une chambre assez vaste et plus 
ou moins ornée qu'on appelle pompeusement la chambre des amis: personne 
n'y couche jamais”) y la Champaña (Foville 11, 191: en una casa mo- 
derna, “c'est une chambre exceptionnelle, unique dans la maison, avec la- 
quelle les autres vont contraster singuliérement”). 

2. la salle: en Bretaña = 'piéce de réception, mais constamment 
déserte; homme, la femme, les enfants, les serviteurs vivent et mangent 
dans la cuisine” a principios del siglo XX (C. Vallaux, La Basse-Bretagne. 
Paris 1909, págs. 137-138; A. Haberlandt, Beitráge zur bretonischen 
Volkskunde. Wien 1912, pág. 8) y aun en la actualidad (cp. Enquéte 1I, 
103, 111, 116; etc.); en la Normandía occidental = “piéce de décharge, 
dans laquelle on place de vieux meubles, un lit, quelquefois deux, selon les 
besoins Avranches (Foville 1, 305), al lado de “salle 4 manger”, “cuisine”, 


11% Imposible exponer aquí en detalle ese proceso que no rara vez se 
presenta hoy en día a los ojos del observador en plena evolución. Bastarán 
algunas referencias a estudios en los cuales el lector encontrará una concreta 
información: Auvernia: APFr 1, 4; Giese, VKR 1, 335; Quercy: Me- 
yer, VKR V, 336, 338, 344; Delfinado: Giese, Dauphiné, págs. 51-52; 
Lorena; Foville 1, 82 y sigs. Hacemos observaciones análogas en Suiza; 
cp. Brockmann-Jerosch, Schweizer Bauernhaus, págs. 182, 184: Jura, 
págs. 222, 224: Ginebra; Gyr 32: Valais; Hunziker 1, 114, 119, 134, 


135: Tesino; cp. también las referencias en el capítulo stube en Suiza. 
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*piéce réservée ol on ne fait coucher que les gens de cérémonie' en otras 
partes de la Normandía (E. Poppe, Der Wortschatz des Journal du Sieur 
de Gouberville, pág. 120: salle en casas señoriales; Quenedy, L'habitation 
rouennaise, págs. 306 y sigs.) ; en Picardía 'salle 2 manger utilisée pour les 
fétes” (Foville IL, 145), la piéce d'apparat oú l'on dine les jours de féte, 
par opposition A la maison ou piéce qu'on habite, á la cuisine et aux cham- 
bres' (Flutre, Mesnil-Martinsart, pág. 229), en el NE generalmente = 
“salle á manger, ouverte seulement les jours de féte' (Foville II, 145: 
Picardía; Enquéte II, 241: Ile-de-France; Cochet, Le patois de Gonde- 
court, pág. 283: sáal, Flandes; Enquéte II, 169) = champe “appartement 
réservé aux jours de féte et ol est placé le lit du chef de famille” Mons 
(FEW Il, 131) y con exactamente la misma acepción en casas acomoda- 
das de la Baja Alemania: saal o hohe stube, de altura considerable (Wall- 
meyer, Das Bauernhaus am mittleren Hellweg, pág. 57; O. Lehmann, 
obr. cit.), sálchen = 'gute Stube' Rheinhessen; esporádicamente también 
en las más diversas partes del interior: en el Forez salle = pieza contigua 
a la cocina y calentada por medio de la placa de la chimenea; *“quelquefois 
on y couche, mais rarement; c'est lá qu'on traite les visiteurs qu'on veut 
recevoir avec distinction” (Foville II, 252); en el Vivarais = 'salle a 
manger, a cóté de la cuisine, mais rarement ouverte” (Reynier 140); en 


las Landas (Beyer, VKR XII, 218, 272: rara vez) !". 


15 Parece a primera vista extraña la acepción que la voz sala ha to- 
mado en el Valais (según Gyr 32 = “chambre de débarras; lorsqu'un 
étage est inhabité, c'est son pilo qui remplit la fonction de sala; on y remise 
tout ce qu'on ne veut pas jeter, dans un péle-méle souvent indescriptible") y 
de la cual notamos variantes en el mismo Valais (Hunziker I, 190, 192, 
212, 216: especie de despensa para guardar pan, carne, etc., foto 68), en 
el Tesino (Hunziker HI, 148: Vorratsgemach) y en el Valle de Aosta 
(Brocherel, Arte popolare valdostana, pág. 73: piano superiore, costituito 
dalla sala, specie di camerone, ove si conservano nel capaci cassoni i ve- 
stiari e le derrate; Giese, VKR XIII, 277, 281-282, 293), en la provin- 
cia de Novara también = 'camera da dormire' (AIS 874), en el Jura 
sale = 'Obergemach”, 'Stube” (Hunziker IV, 127). Trátase en todos estos 
casos de una pieza que originariamente no formaba parte orgánica de la 
casa, y que no rara vez ocupaba, según indican nuestras fuentes, todo un 
piso. De ahí la designación sala, pieza amplia utilizada en nuestros casos 
especialmente como despensa, etc. Observamos un empleo muy parecido de 
saal en Carintia (Moser, Kárntner Bauernmóbel, pág. 26 = desván). Cp. 
recientemente Gschwend 17: “Das urspriingliche Wesen dieses Raums 
(saal del Valais) kann erst die kiinftige Forschung klarlegen, er wird heute 
durchweg als Speicherraum benutzt”. 

Por otra parte abundan en la Península Ibérica, América, Italia, etc. 
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3. salon, término usado con la acepción de piéce o chambre de cierta 
jerarquía particularmente en el Macizo Central y las regiones circundantes; 
“Quand la maison posséde une deuxiéme piéce, le salon (terme consacré), 
on y place l'armoire, un ou plusieurs lits, les malles et les effets”” Cantal 
(Foville El, 297), “la chambre du rez-de-chaussée promue á la dignité de 
salon de compagnie'”” Auvernia (APFr I, 4), “A cóté de la cuisine, le 
salon est la piece relativement propre qui loge un lit, une table sur laquelle 
on mange entre parents aux solennités, par exemple le jour de la féte du 
cochon. et assez souvent une machine 4 coudre. Ordinairement, on encombre 
cette piéce de tout ce qui géne dans la cuisine, quitte á la débarrasser trois 
ou quatre fois l'an'” Livradois (L. Gachon en: Revue d'Auvergne XLI, 
1926, pág. 181; cp. también id., Limagnes, pág. 226) ; interesante lo que 
el mismo autor nos dice en su libro L'Auvergne el le Velay, págs. 113, 116 
sobre la posición que el salon ha adquirido en los últimos tiempos: “De 
plain-pied avec la maison, le salon tend 4 devenir l'endroit oú la famille se 
repose tout en écoutant la T.S.F.; ou la ménagére se livre á de menus 
travaux de couture, oú le pére se retire pour la tenue de son livre de comp- 


los casos en que se designa en casas rurales de cierta jerarquía la pieza 
reservada para ocasiones especiales por sala. He aquí algunos ejemplos 
escogidos: “cuarto grande, el mejor de la casa, que sólo usan en contados 
casos: cuando conciertan la boda de la hija, cuando comen en él invitados 
o duermen huéspedes” Navarra (Iribarren), “la pieza principal en la cual se 
reciben las visitas”, “sala espaciosa reservada para reuniones familiares, etc. 
en tierras catalanas (Griera, 'Tresor XIII, 18, 19; Violant y Simorra, El 
Pirineo Español, pág. 180), “en las casas modernas una sala con dos o tres 
alcobas' Cespedosa de Tormes (RFE XV, 280), '“Buen golpe de criollos 
serranos, a pesar de ser muy precarias sus condiciones de vida, se esfuerzan 
por tener una casa de dos habitaciones siquiera, a fin de destinar una para 
sala. Por sí sola exterioriza esta pieza la naturaleza social y hospitalaria de 
sus moradores, cuyo mayor deseo, a la llegada de un forastero, es poder 
cumplimentarlo con un pase para adentro. Sencilla forma de cortesía que 
expresa todo el valor que encierra, para ellos, esta habitación que permite 
recibir al visitante dentro de la casa, y hospedarlo en caso necesario” Ar- 
gentina (Fr. de Aparicio, La vivienda rural en la región serrana de Cór- 
doba. Buenos Aires 1931, pág. 80); “Se il proprietario  abbiente e civile, 
la casa ha sa sala per ricevere gli ospiti”” Barbagia (O. Baldacci, La casa 
rurale in Sardegna. Firenze 1952, pág. 135; cp. ib. 68, etc., también = 
*“dormitorio'), saleita usada únicamente en días festivos Marche (Phieler 
29), “la stila transformata in saléta presso i mezzadri e nelle case padronali 
dei medi e grossi fittavoli” Lombardía (C. Saibene, La casa rurale nella 
pianura e nella collina lombarda. Firenze 1955, pág. 115), etc. 

Sobre sala, saleita, salotto en Italia cp. recientemente Scheuermeier, 


BW II, 8, 9, 12, 75. 
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te..”; “Les fermes importantes ont de nos jours un salon, lu salí, piece 
plus coquette, ornée de souvenirs de famille ou l'on regoit les étrangers'” 
Haute-Loire (P. Nauton, Le patois de Saugues, pág. 57; cp. también 
Boule, Haute-Loire, pág. 141); solón "Wohnzimmer, creado por separación 
de la cocina? Ardéche (Dornheim, VKR 1X, 262, 285); salon de visitas 
(A. Faucher, Plaines et bassins du Rhóne moyen. Valence 1927, pág. 
626); salon y salle 4 manger = “piéce d'hiver' en los Alpes franceses, 
véase más adelante; encontramos un salon y una salle 4 manger au temps 
des vendanges en la casa de los viticultores del dpto. Marne (VieCamp 
15.12. 1932, pág. 16: plano). 

4. belle-chambre, término registrado ni en Littré, ni en Larousse, ni en 
el FEW, aparece esporádicamente en las provincias del Oeste: “La bour- 
rine ne comporte souvent qu'une seule piéce d'habitation, mais lorsqu'elle 
confine déjá a la petite ferme, la chambre commune se compléte d'une belle 
chambre, attenante á la piéce unique, divisée ou non; la belle chambre est 
entiérement tapissée d'armoires”” Vandea (Enquéte 1, 100, H, 391); “Le 
second appartement —la belle chambre— renferme les cadeaux donnés au 
mariage, Jes beaux meubles, l'armoire au linge'”” Maine (Foville II, 315). 
La misma designación es corriente en las provincias del Este donde eviden- 
temente representa un calco lingiúístico de términos análogos ampliamente 
difundidos en los países germanos. Así tenemos belle-chambre en el Argon- 
ne, las Ardenas y Lorena: “La belle chambre a parfois ses murs garnis de 
boiseries, allant du sol á la hauteur de la tablette des croisées et formant 
l'encadrement inférieur, dans les intérieurs de bonne apparence” (VieCamp 
15. 12. 1932, pág. 15; cp. ib. págs. 11, 12; Westphalen 434; Zéliqzon 
112) y bel plas = “belle piéce” en Valonia (W. Bal, Lexique du parler 
de Jamioulx, pág. 135). A estas designaciones corresponden en Flandes 
best kamer (''A gauche de la cheminée .. la grande salle, groote kamer. 
Cette piece, souvent appelée la plus belle chambre best Ramer, ou la salle 
A manger eel kamer, sert pour les réceptions aux jours de solennités”” VieCamp 
15. 12. 1929, pág. 6; M. Lefévre, L'habitat rural en Belgique, págs. 201 
y sigs., 205, 213)11%, en la Frisia oriental beste kamer (W. Liipkes, Ost- 


116 Interesa la impresión que nos ha dejado de esta pieza típica de 
la casa flamenca un novelista de la jerarquía de Stijn Streuvels en su obra 
Der Flachsacher: “Die gute Stube war die Seele, das Heiligtum des Hofes. 
Im Schrank aus Nussbaumholz hingen die Kleider des Bauern und der 
Báuerin aus Tuch und Seide, die Gewánder fiir die grossen Festlichkeiten 
des Lebens, die eichene Truhe barg die wichtigen Urkunden und Papiere, 
in ihr ruhte die Macht, das Ansehen, die Kraft, das Vermógen, ja das 
ganze Leben des Hofes. Das Bett war ein reines Prunkstiick, ein Thron 
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friesiche Volkskunde, págs. 29, 65; Pessler, Plattdeutscher Wort-Atlas 
von Nordwestdeutschland, mapa 47)17, en la Propstei bestendóns, en 
Luxemburgo de besser stuff, en las provincias renanas gules zimmer, schónes 
zimmer, de got kammer, beste kammer, etc. (Kretschmer, Wortgeographie 
der hochdeutschen Umgangssprache, pág. 508; Rheinisches Wórterbuch 
IV, 122), en Westfalia beste stube (F. Wallmeyer, Das Bauernhaus am 
mittleren Hellweg, pág. 57, al lado de hohe stube, saal: “Der Saal des 
Bauernhauses war wie ein unberiibrbares Heiligtum. Der Bauer selbst 
gebrauchte ihn fast nie, vielmehr kam dieser Raum nur bei aussergewóhn- 
lichen Anlássen, wie Hochzeit, Kindtaufe, hohem Besuch usw. zu seinem 
Recht”) y los términos guie stube, schóne stube, schóne kammer corrientes 
en otras partes de Alemania, incluso la Alta Alemania y los países del Este 
habitados por colonos germanos (sobre estos últimos Haberlandt-Buschan 
482). En todos estos casos se trata, según la definición de Kretschmer, de 
piezas de recepción, de stube arreglada con mayor esmero y al mismo tiempo 
menos usada. Dice una farsa del siglo XIII al referirse a una casa humilde: 
sie heten ouch, als ich iu sage, eine rehte stube, diu was guot (Heyne I, 
377). 

Interesa que el término germano ha irradiado también a Engadina 
donde nos encontramos con la stiiva bella *8, al Valle de Aosta que dis- 


aus aufgeháuften Wollmatratzen und Federkissen, der nie zum Schlafen 
benutzt wurde. Das Schreibpult enthielt die Rechenbúcher und die schweren 
Bánde, die die Chronik und das Archiv des Hofes darstellten und in denen 
Geschlecht nach Geschlecht mit Daten und Zahlen getreu berichtete iiber 
alles, was die Vermeulen im Laufe der Jahrhunderte gewonnen und verzehrt, 
was sie auf den achtzig Hektaren Land geschafft, auf den Wiesen und 
Stállen geziichtet und verkauft hatten”, y he aquí cómo un geógrafo alemán 
que tomó Flandes como “centro de su investigación científica caracterizó la 
casa flamenca: “Die Tiir zur Wohnung ist in der Mitte, rechts und links 
davon sieht man die Stubenfenster, mit sauberen Gardinen und Blumentópfen 
auf dem Fensterbrette verziert. . . In etwas reichlicher ausgestatteten Háusern 
findet man háufig auch einen Eingangsflur und eine gute Stube. Uberall 
herrscht peinlichste Sauberkeit”” (J. Frost, Agrarverfassung und Landwirt- 
schaft in Belgien. Berlin 1909, pág. 193). 

117 La palabra kamer = pieza vivienda ya está atestiguada en las 
fuentes frisias desde el siglo XIV; cp. K. Junge, Das friesische Bauern- 
haus, pág. 57; L. C. Peters, Nordfriesland, pág. 332: “Die Friesen entsch- 
lossen sich friiher als die Niedersachsen, ihr Haus um stádtische Wohnráume 
zu erweitern”. En la Baja Sajonia, Westfalia y las provincias renanas el 
mismo término se usa generalmente con la acepción “cuarto', “cuarto para 
dormir”, etc. = franc. chambre. 


18 1. U, Kónz, Das Engadinerhaus. Bern 1952, pág. 51: “Diese 
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tingue entre lu bom bó = “cuarto separado de la cocina” y lu kxai bó = 
“cuarto malo, o sea la casa unicelular' 11% y probablemente también a otras 
lugares de la zona rayana. 


Hay que tener en cuenta sin embargo que en la mayoría de los casos 
citados y más especialmente en la chambre des amis, la salle, el salon, la 
belle-chambre de los diversos países franceses y la best kamer de Flandes 
no se trata de habitaciones en el sentido de la stube alemana, puesto que 
carecen de un elemento esencial que es la calefacción. Lo mismo puede afir- 
marse de los diversos tipos de chambre a los cuales nos referimos anterior- 
mente, ya se trate de una “piéce d'honneur” o de un cuarto sencillo. En 
cambio nos encontramos en Valonia con una pieza que calentada desde la 
cocina y usada regularmente como habitación muy bien puede ser compa- 
rada con la stube de los vecinos germanos; interesa que lleva también 
igual designación. Existían tales habitaciones, por lo menos en casas bur- 
guesas, ya desde el siglo XVI: un lit elle setouffe 1546; chambre par terre 
ayante servi d'esteuff 1644; leteuf ou grande chambre d'icelle maison 
1695; dans la chambre ditte l'eteuf 1712 12% y encuéntranse hoy en día 
—en contacto inmediato con Luxemburgo y las provincias renanas— en 
la casa rural de las Hautes Fagnes, de las Ardenas y del Hainaut fran- 
cés 121, El medio común de la calefacción es la taque, igual que en las 


schóne Stube wurde in den freien Raum iiber dem sulér eingebaut und hatte 
hier geniigend Platz, um sich zu entwickeln”; bel stiiva DRG, fasc. 19, 
pág. 287. 

19 W. Giese, Val di Cogne. En: VKR XIII, 293. 

120 Cp. E. Renard en: Mélanges de linguistique romane offerts á 
M. Jean Haust, pág. 343;.sobre el estado actual: Remacle, Le parler de 
la Gleize, págs. 94 y sigs. ichambe, al lado de la couhéne; Lefévre, L'ha- 
bitat rural en Belgique, págs. 205, 210, 213 la chambre, en el pays gau- 
mais pele; Haust, Dict. liég., s. v. stoúve “chambre commune, munie d'un 
forné (poéle), oú Von se tient en hiver'”, ichambre “chambre, piéce d'une 
habitation'; L. Verhulst, La Lorraine belge, págs. 23-24. 

122 Dice expresamente M. A. Lefévre en su estudio comparativo 
sobre L'habitat rural en Belgique, pág. 213: “Ce qui différencie le plus 
les maisons du Nord (Campine) de celles du sud (Ardenas), c'est le 
confort plus grand de ces derniéres. Dans la maison ardennaise et la maison 
lorraine la cuisine n'est pas, comme en Campine, la place principale du 
logis; pour les ardennais, comme pour les gaumais (región de Virton), la 
salle de famille est une place distincte de la cuisine: la chambre”, vale 
decir la stube en el sentido alemán de la palabra. Contrasta con la chambre 
valona y la best kamer flamenca de la cual debemos una descripción insu- 
perable al novelista St. Streuvels (cp. nota 116) el viejo hogar que antes 
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zonas colindantes de Alemania *??, en Luxemburgo 1% y en Lorena 1%. En 
la parte oriental de Valonia (Malmedy, Verviers) se conserva aun la de- 
signación stoúve — medio bajo alem. stove, stave, en las provincias renanas 
stuf, stof, Eifel, Luxemburgo 3tuf *?5; más hacia el Oeste dicen tchambe 
“chambre”, la chambre derriére le feu, 1769, en el país gaumais péle (véase 
más adelante), en partes de Valonia, en el dpto. du Nord y en Artois 
mazó, mazo, en contraposición a kiijén = *cuisine' 12, Este último ejem- 


formaba el centro de la vida familiar en las casas humildes de Flandes tal 
como lo describió otro novelista flamenco, Ernest Claes, en su Jeugd (“"Ju- 
ventud”) : “Da war der breite offene Herd, schwarz von Russ und Asche, 
der cine ganze Seitenwand einnahm und das Herz des Hauses darstellte. 
Um diesen Herd herum geschah alles, wurde alles geregelt und besprochen 
und im Winter die Kleinarbeit verrichtet. .. In dieser einzigen Wohnstube 
lebte die Familie, um den Tisch bei den Mahlzeiten, und sonst um den 
Herd. Bei den Armsten stand da auch noch das Bett der Eltern, mit einem 
Baumwolltuch verhángt, und im Lehmfussboden war unter dem Bett ein 
Loch, in dem die Winterkartoffeln lagen'' ' (según la traducción alemana, 
publicada en el Insel-Verlag Leipzig 1943, págs. 9 y sigs.). Cp. nuestra 
nota 96: la cocina de Frisia. 

12 Cp. por ejemplo Schepers. obr. cit., pág. 127; Wrede, Rheini- 
sche Volkskunde, págs. 48, 59, 61: “Neben der Kiiche oder in unmittel- 
barer Náhe liegt die Wohnstube, in die sich das Familienleben zuriick- 
gezogen hat”, plano 6; Wrede, Eifeler Volkskunde, págs. 50-52; Bierau, 
Die Bauernhausformen zwischen Mosel, Nahe und Rhein, págs. 37 y sigs.: 
“Da die Wohnstvbe immer in dem Eckraum des Hauses liegt, gewáhren 
zwei Seitenfenster einen Ausblick nach Hof und Strasse”; etc. 

12% Schweisthal, Histoire de la maison rurale en Belgique, II, 
80-81, con reproducción, pl. I; J. Schmithiisen, Das L: xemburger Land, 
pág. 262. 

124 Véase también el capítulo sobre la taque y más adelante en el 
texto. . 
125 Cp. J. Warland, Glossar und Grammatik der germanischen Lehn- 
wórter in der wallonischen Mundart Malmedys, pág. 176; L. Geschiere, 
Eléments néerlandais du wallon liégeois, págs. 261-262; Kluge-Gótze, 
Et. Wb.; W. Pessler, Plattdeutscher Wort-Atlas von Nordwestdeutsch- 
land, 44, mapa 47; cp. también nota 24. Sobre la familia étuve, etc. v. 
Wartburg, Le FEW: évolution et problémes actuels. En: Linguistics 
Today. New York 1954, pgs. 172-174. 

126 Foville IL, 61, fig. 3 (Valenciennes, dpt. Nord): se distingue 
claramente entre la cocina,.salle de repas pour les ouvriers (1) et utilisée 
pour tous les travaux intérieurs de la métairie y las piezas-viviendas, una 
de ellas donde se tiennent le cultivateur et sa famille y otra que sert de 
chambre de réunion lorsque le cultivateur regoit sa famille ou ses amis; 
Cochet, Le patois de Gondecourt, s. v. majó; Edmont, Saint-Pol, s. v. 
mazo, pes. 137, 380. 
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plo muestra claramente la transformación que se ha operado en el modo de 
vivir de la gente (traslado de la cocina a la stube o sea mazó). 


Delimitar la presencia de la “'stube”” en Francia significa recorrer la 
zona fronteriza del Este desde el dpto. du Nord a las Ardenas y al Ar- 
gonne, pasando luego por Lorena y el Franco Condado hasta la desembo- 
cadura del Saóne en el Ródano y siguiendo la ruta de los Alpes por Saboya 
y el Delfinado. Por todas partes observamos un contacto directo con los 
países colindantes: como ya vimos antes, con el Sur de Bélgica (Valonia), 
Luxemburgo, Alemania y Suiza. Aunque nuestros informes no se basan en 
encuestas sistemáticas como suelen hacerse en nuestros tiempos (y debían 
verificarse algún día también en nuestro caso), bastarán para trazar en 
grandes líneas el área geográfica de un aspecto cultural tan importante. 
Siguiendo pues la ruta desde el extremo Norte hasta los Alpes haremos las 
observaciones siguientes: 

Dpto. del Nord: majó; cp. más arriba. 

Champaña: el núcleo de la vida familiar lo forma aun la cocina; 
los cuartos ubicados a su lado sirven de piéce d'apparat o simplemente de 
dormitorios; a veces tienen calefacción por medio de la plancha de la chi- 
menea, especialmente en el NE, en contacto con las Ardenas; de ahí, ade- 
más de chambre, la designación potle 12”, 


127 Champagne du Nord: “Peu de luxe á l'intérieur des maisons. 
La piéce principale est la cuisine, oú l'on se tient et la piéce d'apparat, la 
chambre á coucher, des propriétaires de la maison” (VieCamp 15. 12. 
1932, pág. 11); Champagne du Sud: “Les logis les plus simples sont 
sans étage et ne comprennent que 3 corps. Le premier, celui qui est sur la 
rue, sert de chambre á coucher pour les enfants, les vieux parents; le second 
fait fonction de salle 4 manger-cuisine; le maítre du logis en fait sa chambre 
á coucher; le troisiéme, c'est l'étable”” (ib. 11%); région du Bassigny: “La 
porte d'entrée donne directement dans la cuisine, piéce principale oú l'on 
se tient constamment, oú l'on couche méme. Au fond une porte donne sur le 
poéle: la chambre dont l'ameublement indique la fortune du propriétaire” 
(ib. 12D); région de Langres: “la cuisine; une seconde piéce faisant suite 
á la cuisine, dans laquelle sont disposés un ou deux lits, presque toujours 
enfermés dans des cages en menuiserie. C'est dans cette piéce, qu'on appelle 
le poéle, que se retirent les enfants” (ib, 122; Foville I, 107); Argonne: 
“Le rez-de-chaussée ne comportait que 2 piéces seulement: la maison et le 
fournil. La maison, c' :se la salle commune, jouant á la fois le róle de cuisine, 
salle de veillées et coumportant une alcóve; ni poéle, ni cuisiniére jusqu'au 
XIX siécle. Le fournil = piéce du four” (VieCamp 15. 12. 1932, pág. 
15), “La plupart des habitations ne comptent que deux piéces, la cuisine 
el le poéle ou chambre au poéle. Celle-ci peut se chauffer par un fourneau 
ou par le feu de la cuisine, dont elle n'est séparée que par une plaque de 


A lo largo de las fronteras de la Romania . . 63 


Meuse: como en la Champaña la cuisine ha guardado su carácter 
de centro de la vida doméstica donde comen la familia y los criados y donde 
duermen los padres; una o dos chambres, de dimensiones exiguas. son desti- 
nadas a servir de dormitorio a los hijos y a los criados 12, 


Nos acercamos al tipo de stube en las Ardenas donde el poéle, 
calentado por medio de la platine y provisto de alcovas, armarios y hasta 
una mesa es usado para reunirse la familia fuera de la cocina en los días de 
fiesta 19%, y más aun en la zona oriental de Lorena. En la 
plaine des Vosges (dpto. Vosges) la familia y los criados siguen comiendo 
juntos en la cocina, donde se encuentra también una cama para la criada — 
así nos relata Foville en 1899—; el poéle, sin embargo, calentado por me- 
dio de la taque de fonte o hasta provisto de una estufa de hierro, además 
de servir de dormitorio a los padres y a los hijos, es el lugar predilecto para 
recibir a personas distinguidas y para reunirse en veladas tradicionales 130, 


fonte. Dans la cuisine .. un lit, une armoire, etc.” (Foville 1, 94: Argon- 
nes occ.). Cp. Babin, Les parlers de l'Argonne, pág. 526. - 

128  Foville I, 82, 87, 91, 97, 101, con planos; no es raro el caso 
de carecer una de las chambres, situada entre la cuisine y la otra chambre, 
de luz, igual que en partes del Argonne (ib. 1, 94: chambre borgne). Pi- 
quet, Le patois de Dombras, pág. 87: pal “la chambre la plus propre de la 
maison”, pél, pwal; tak “plaque de ch.; piéce située derriére le foyer'. Com- 
párese con esta última designación también bretagne = 1. plaque de ch., 2. 
la piéce qui se trouve derriére la cheminée; on y met pendant l'hiver tout 
ce qu'on veut tenir 4 l'abri du froid (ALELyomnais II, 728). 

122 VieCamp 15. 12. 1932, pág. 30: “Cette grande piéce —le 
poéle— sert de chambre a la famille. Dans cette piéce se faisaient les diners 
des jours de féte, le repas de cochon une fois l'an; 4 alcóves en enfilade, 
de l'autre cóté 3 grandes armoires, au milieu de la piéce une grande table 
comme celle de la cuisine”; plano de la casa en A. Demangeon, Annales 
de Géographie XXIX, 359 y Problémes de géographie humaine. Paris 
1947, pág. 269; A. Vauchelet, Tous les patois des Ardennes. Charleville 
1940, pág. 112: pell — chambre con una cama, al lado de la cocina; res- 
pecto a la terminología Ch. Bruneau, Enquéte linguistique 1, 142: chambre, 
poéle, pel (ib. II, 169 — “appareil de chauffage"), plas (como en Valo- 
nia (= place), estuf. 

130 Foville II, 205-206; Enquéte II, 305: “La cuisine est une 
grande piéce insuffisamment éclairée; maítre et personnel y prennent en 
commun les repas. Quand la famille est trop nombreuse, c'est dans la cuí- 
sine que se place le lit supplémentaire. Le poéle est la piéce d'apparat de 
la ferme formant tout á la fois: salle A manger servant aux grandes cir. 
constances et chambre á coucher pour les maítres du logis. On y recoit 
les visiteurs, c'est aussi le bureau du cultivateur et la piéce oú se tiendra 
la fermiére pour ses travaux de couture”; cp. Emile-Bayard 129, fig. 83: 
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Esto mismo vale para el dpto, Moselle donde el pale calentado por la taque 
o por una estufa es de uso general como chambre d'habitation y a veces 
también como belle chambre **!, 

No extenderemos nuestra exposición sobre las casas de la vertiente 
oriental de los Vosgos y de la Lorena germana?!” cuya 
stube espaciosa, plena de luz y bien amueblada trasunta la intimidad propia 
de la stube de todos los países germánicos y del Sarre 1%, Alsacia 1%, 
Sundgau 135 y Suiza 1% en especial. 


chambre á coucher de Remiremont; O. Bloch, Lexique francais-patois des 
Vosges méridionales, pág. 106: pol, pal, póy, pwéy = *chambre'; formas 
parecidas registradas por D. Behrens, Beitráge zur franzósischen Wort- 
geschichte und Grammatik, pág. 197: en el dpt. Meuse pel, pal, póle 
“chambre á coucher faisant suite á la cuisine; le póle lorrain n'est séparé de 
la cheminée de la cuisine que par une plaque en fonte; cette disposition 
fait que la température de cette piéce est généralement assez élevée en hiver, 
alors qu'on fait un grand feu”; sobre Meurthe A. Hugo II, 242. 

131 Cp. Westphalen, Traditions populaires du pays messin, págs. 
86, 162, 163, 165, 565 y sigs., 707; Zéligzon IU, 431, TIL 490, 524: 
pale “chambre d'habitation, souvent la belle-chambre'; Géographie lorraine. 
Nancy 1937, págs. 153-154; APFr II, 81; Sadoul, Lorraine, págs. 14, 
17; Behrens, obr. cit.: pal 'gute Stube”. 

132 A, Horning, Glossare, págs. 55, 39: pal = “Wohnzimmer mit 
grossem Ofen'; H. Keuth, Bauernhaus und Siedlung in Lothringen, págs. 
180, 182: “Die Stube des ostlothringischen Hauses ist weit und hell. Ihre 
Ausstattung ist oft erstaunlich reich, zeugt von einer hohen Wohnkultur. 
Die Wánde sind háufig mit schón gefiigtem Eichenholz vertáfelt”. 

Interesa que los hugonotes de Friedrichsdorf (Taunus) han conserva- 
do la palabra francesa puél — “Zimmer” (WS VI, 132). 

133 Citaremos de entre las observaciones sobre la stube del Sarre N. 
Fox, Saarlándische Volkskunde, pág. 46, con plano: “Der eine Teil des 
unteren Stockwerks besteht aus Wohnstube und Kiiche, der andere aus 
zwei Kammern, von denen die eine meist als Schlafkammer, die andere als 
Webkammer oder Winterstube beniitzt wird. Die Wohnstube, der grósste 
Raum im unteren Stock, schaut durch zwei Fenster auf die Dorfstrasse. 
Die Wánde sind getiincht und mit verschiedenen Farben bespritzt oder 
bemalt. In der hinteren rechten Ecke steht der hohe, breite Kachelofen, in 
der Riickwand sitzt die gusseiserne, mit einem erhabenen Bildnis versehene 
Takenplatte, ein Uberrest aus alter Zeit”; Becker, Pfálzer Volkskunde, 
pág. 60: “Die Wohnstube ist geráumig, der Boden gedielt und mit weissem 
Sand bestreut. Die Hauptfenster gehen auf die Strasse”, al lado de la 
Oberstube o sea Staatstube, pág. 61 = “belle chambre”. 

13£ La intimidad de la stube alsaciana ha llamado más de una vez 
la atención de observadores, folkloristas, geógrafos, viajeros, etc. He aquí 
algunos ejemplos: Ph. de las Cases, L'Alsace, págs. 12-13: “Leurs teintes 
colorées éclairent la stube discréte et familiére baignée dans la douce lu- 
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“Nos paysans alsaciens se considéreraient comme déshonorés s'ils 
prenaient leurs repas A la cuisine”, dice Ph. de las Cases al ponderar el 
encanto de la stube alsaciana. Lo mismo puede decirse de la zona colindante 
del Franco Condado, la Porte de Bourgogne y el Doubs donde 
el poéle (en dialecto pwéyu) ya desde el siglo XVIII ha reemplazado como 
centro de la vida familiar la cocina con su antiguo átru 137, 

La situación cambia tierra adentro. En el Haut-Bu gey y la 


miére que d'étroites fenétres, sous le plafond bas, versent A travers les 
rideaux de tulle blanc”; Hansi, L'art populaire en Alsace. En: L'Illustra- 
tion 23, 5. 1936 (número especial dedicado a Alsacia), con una hermosa 
reproducción en colores; H. Kolesch, Deutsches Bauerntum im Elsass. 
Túbingen 1941, pág. 25; E. Polaczek, Volkskunst im Elsass. Minchen, 
Delphin-Verlag, 1932 págs. 18, 44 y sigs.; Eu. Fehrle, Deutsches Volk- 
stum im Elsass. Berlin 1941, págs. 14, 15; E. Grucker, Die V ogesen. 
Bielefeld-Leipzig 1908, págs. 35-36, descripción detallada y reproduccio- 
nes como en los casos anteriores. 

135 A, Riff, Volkskunst im Sundgau. Em: Oberdeutsahe Zeit- 
schrift fir Volkskunde XVI, 46-47; citaremos por la amplitud y exactitud 
de las observaciones además la ricamente ilustrada monografía de A. 
Tschira, Eine Baaremer Bauernstube. Der Háuslitof in Bad Diirrheim 
und sein Hausrat. En: Badische Heimat XXV, 1938, págs. 185-201, 
revista que he podido consultar en la hospitalaria finca “Selva Negra” de 
Real del Padre de mi distinguido amigo Carlos Jockers, a 300 km. de 
Mendoza. 

188 Cp. más adelante. 

137 A. Gibert, La Porte de Bourgogne et d'Alsace. Paris 1930, 
págs. 462-463; Foville I, 119-120: “En entrant, on trouve, au rez-de- 
chaussée, un couloir qui donne accés á une ou deux chambres communiquant 
entre elles et, au fond, á la cuisine qui est généralement assez vaste, C'est 
dans ces chambres (1) que se tient la famille; elle y mange et y vit ... Le 
fourneau (moderne de la cuisine), en hiver, est souvent transporté dans la 
chambre attenante””: Montbéliard; Boillot, Le patois de la commune de 
la Grand'Combe (Doubs), pág. 246: pwéyu = “chambre principale de la 
maison; c'est dans cette piéce oú l'on mange et oú l'on se tient, que se passe 
toute la vie de famille, en hiver surtout”; al lado de pwel “poéle; aussi 
chambre, oú se tient la famille, la piéce était chauffée autrefois par un 
poéle énorme en maconnerie qui s'allumait de la cuisine” (id., Le francais 
régional de la Grand'Combe, pág. 253); puái “poéle (chambre), sans 
doute emprunté au fr.” (Grammont, Le patois de la Fl ranche-Montagne, 
pág. 243); sobre la Haute-Saóne Enquéte II, 189: “La cuisine sert A la 
préparation des aliments mais est aussi utilisée comme salle Á manger et 
comme salle commune. La cheminée de hotte a été remplacée par le fourneau 
de fonte. La piéce la plus importante aprés la cuisine, est le poéle, pitce géné- 
ralement spacieuse et relativement confortable. Cette piéce servait á la fois 
de chambre á coucher et de salle á manger pour le chef de famille et dans 
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Bresse (dpt. Ain) hay como una bipartición de la vida familiar entre 
la maison (=cocina), la “grande piéce commune' en verano, y la chambre 
de poéle o simplemente poéle (dial. peilo) contigua a donde la familia suele 
trasladarse con mesa, sillas y estufa para pasar el crudo invierno. La cocina 
va perdiendo así su carácter centralizador y el poéle transformándose en 
salle 4 manger: on y recoit les invités et Pon s'y tient pendant les veillées 133, 
Una función análoga desempeña la salle del Forez calentada por medio 
de la placa de la chimenea y donde se hacen los trabajos caseros durante 
las largas noches de invierno 13%. Con ello hemos llegado al límite más 
occidental de lo que podría llamarse aun una especie de stube, En otras 
regiones, ya en la Dombes vecina (dpt. Ain), no se hace tal distinción: la 
cocina queda durante todo el año el atractivo centro de la vida doméstica: 
cuisine, salle á manger et chambre de travail en hiver *%. 

El poéle a donde se retira la gente durante los meses de invierno en el 
Haut-Bugey y la Bresse no es más que una prolongación de la “chambre 
d'hiver” 14 que en la mayor parte de los Alpes franceses del 


cette piéce s'élevait un poéle en forme de cul-de-four. Elle sert actuellement 
de chambre á coucher, de salle 4 manger, de salle de réunion”. 

138 Ch, Perrier, L'habitation rurale dans le dpt. de l'Ain, págs. 
49-50, 53, 54: émigration annuelle de la famille vers le poéle; ib. 33; 
Robert-Juret 68: sombre du pouéle; Jeanton-Duraffour, L'habitation pay- 
sanne en Bresse, págs. 52, 57, con planos: “La maison ou hutau (= coci- 
na) est plus spécialement la piéce oi Pon se tient l'été; la chambre du 
poéle, celle ou Von réside V'hiver”. Cp. también Devaux, Dictionnaire des 
patois des Terres Froides 1, 173: peilo “chambre a cóté de la cuisine, ou 
l'on se tient en hiver”; Alborn, Le patois de Ruffieu-en-Valromey (Ain), 
s. v. pail “la chambre chaude derriére la cuisine et dans laquelle on se tient 
en général en hiver'; poéle “chambre de poéle, chambre d'habitation com- 
mune, la chambre á coucher qui fait suite A l'utau ot se fait la cuisine et 
qui sert encore plus de chambre 4 Pusage de tout et á tous” (L. Guillemaut, 
Dictionnaire patois Bresse Louhannaise, pág. 238). 

139  Foville HI, 252: “Des lits de secours y sont dressés; mais, d'or- 
dinaire elle sert surtout en hiver, pour les travaux des longues veillées: on y 
teille le chanvre, on y trille les noix pour l'huile””. Cp. también lo que diji- 
mos sobre la chambre y la salle de las regiones colindantes. 

140  Perrier, obr. cit., pág. 40; Egloff 21, 24. 

11 Encontramos la misma práctica en partes del Valais (Gyr 21- 
22: “En été, la chambre de ménage pilo est rarement usitée, tandis qu'en 
hiver c'est souvent la seule piéce chauffée. Dans ce cas, elle est tres fré- 
quentée, surtout le soir, oú l'on se réunit pour veiller avec ses amis'*) y una 
costumbre parecida en la Alta Lombardía donde es “generale l'usanza di 
isolare un angolo della cucina con graticci di legno ricoperti di carta per 
lalloggio invernale (stija)'*: estado embrionario de la pieza separada de la 
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Norte y en las zonas colindantes de Suiza constituye una pieza carasterística 
de la casa rural. Nació de los rigores del clima contra los cuales ni la con- 
vivencia con el ganado en la antigua écurie-habitation (Stallwohnung) ni 
la lumbre del hogar abierto de la cocina ofrecían una protección suficiente 
y se originó además por el deseo de reservar a la habitación cierta indepen- 
dencia dentro de la écurie-maison primitiva. Así el cuarto de invierno bien 
abrigadito al lado de la cocina (de la que se le trasmite el calor del hogar) 
ha venido a ser uno de los elementos más característicos y más difundidos en 
los altos valles de Saboya y del Delfinado. Damos la palabra al geógrafo 
J. Robert 12 quien en su admirable obra sobre la casa rural de los Alpes 
franceses del Norte lo ha presentado en esta forma: “Plus petite (que la 
cuisine) mais bien close, ne s'ouvrant jamais au dehors par une porte exté- 
rieure, cette chambre, exposée le plus souvent au midi ou au levant, est de 
beaucoup la plus chaude de la maison. A l'abri des courants d'air qui ba- 
laient parfois la cuisine, surtout si le bátiment posséde une bourne (amplio 
escape de humo), elle groupe en hiver le paysan et sa famille. Un fourneau, 
chauffé au bois ou au charbon et dont le tuyau communique Á travers le 
mur de réfend avec le corps de la cheminée, y répand une douce chaleur. 
La ménagére, abandonnant en hiver la cuisine trop froide, prépare ses repas 


cocina (C. Saibene, La casa rurale nella pianura e nella collina lombarda, 
págs. 53, 70, 108, 115). 

142 J, Robert, obr. cit. págs. 134 y passim, más especialmente pág. 
150: “Communiquant avec la cuisine et de part et d'autre de la piéce cen- 
trale, deux chambres: l'une exposée au soleil levant, le péle devant; l'autre 
au couchant, le péle deri. Avec leur plancher, leur plafond de poutres ap- 
parentes, les boiseries de mélézes revétant les parois, leur poéle de fonte ou 
de pierre communiquant avec la grande bourne (de la cheminée), ces deux 
péles servant de chambres A coucher sont les piéces les plus habitables de 
la maison. Pendant l'hiver, c'est dans le pele deri, le plus vaste des deux, 
que toute la famille, désertant la cuisine trop froide, se groupera autour du 
gros poéle bourré de búches de sapin”, págs. 165-166: “Le peile contient 
les armoires ou coffres á linge qui ne trouvent pas place dans le grenier 
isolé; on y fait le triage des grains, ou bien la pitce sert d'atelier pour les 
menus travaux et bricolages d'hiver”, 227, 258-259, etc. Cp. también los 
diversos planos en el Album de la obra citada, págs. 33, 34, etc. 

Pueden compararse, además del estudio sistemático del Sr. Robert: 
Foville TI, 241 (Savoie); Ph. Arbos, La vie pastorale dans les Alpes 
francaises, págs. 609-610; J. Blache, Les massifs de la Grande-Chartreuse 
et du Vércors II, 453; RGAIp XXIIL, 70, XXIV, 676, 682;-A. Allix, 
L'Oisans. Paris, s. a., pág. 453: '“Au rez-de-chaussée, une chambre sup- 
plémentaire, s'ajoute généralement á la cuisine; c'est une petite piéce spéciale, 
étroite, bien chauffée, á fenétre réduite, oú se confine la vie d'hiver de ceux 
á qui ne suffit plus la piéce unique (vale decir: la cocina)”, 
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dans cette chambre d'hiver. C'est également lá que l'on se réunit aprés le 
souper du soir, á moins que l'on ne conserve la vieille coutume, qui tend 4 
disparaitre, de veiller a l'écurie. La chambre d'hiver est enfin trés souvent 
considérée comme la seule chambre á coucher de la maison, térmoins 
les lits disposés le long des murs. Cette chambre d'hiver ou chambre com- 
mune prendra, selon les patois locaux, différents noms. L'appellation la plus 
répandue sera le péle ou peilo; peiliot en Tarentaise. Ailleurs, c'est le mot 
plus académique de poéle qui reviendra dans les explications des paysans, 
ou bien, ce qui dérive évidemment des mots précédents, le terme pélechaud 
ou pélachaud. Enfin, dans certaines régions, ce sera la chambre chaude, la 
chambre basse, ou simplement la chambre d'hiver”. A veces los paisanos 
confieren a esta pieza modesta el título de salla ¿ manger o de salon *%, 

Encontramos exactamente la misma disposición en el valle colindante 
de Aosta 11 en Italia y, según ya observamos, en el Valais. 

La chambre d'hiver, aunque no del todo idéntica a la stube de otros 
países (ya por su carácter temporal, ya por su instalación) representa evi- 
dentemente un notable progreso. Por otra parte no hay que olvidar que su 
difusión geográfica, como lo ha expuesto claramente J. Robert, va íntima- 
mente relacionada con las condiciones climáticas de la alta montaña. Así 
se explica también el hecho interesante de que al apartarnos de la zona fría 
para internarnos en zonas templadas la chambre va perdiendo su función 
particular; en su lugar reaparece como único centro de la vida familiar la 
cocina 145, igual que en tantas otras regiones francesas. 


143 Robert 290, 328, 431, 453; A. Allix, L'Oisans, pág. 453. 
14%  Brocherel, Arte popolare valdostana, pág. 53: “Generalmente, 
la porta d'entrata della casa s'apre nella cucina, dalla quale si passa nel 
tinello, lo péllio, o stanza comune, la chambre de ménage della Savoia e 
del Vallese, nella quale si riunisce abitualmente la famiglia, nelle ore del 
pasto, per accudire alle minute faccende domestiche, per dormire, e dove 
le donne si dedicano a svariati lavori femminili ... L'arredamento del 
péllio comprende mobili da camera da letto, da salotto, da sala da pran- 
zo ... Nel péllio non manca mai la stufa, lo fornel, anticamente in pietra 
ollare”*; en cambio nos encontramos con la primitiva maison concentrée de 
cohabitation (écurie-maison) en el Val di Cogne (Giese, VKR XII, 276 
y sigs.) y otros valles del Piamonte occidental (ib.; E. Hirsch, Bettrige 

zur Wori- und Sachkunde des Germanasca Gebietes, ARo 1940; etc.). 
145 Robert 283-285, 290, (maison concentrée de juxtaposition . : “On 
conserve généralement la chambre d'hiver, mais, sauf dans les vallées les 
plus élevées, on ne quitte guére la cuisine”; el que se dé preferencia a la 
cocina se observa ocasionalmente también en otros casos: “A cóté de la 
cuisine, la piéce d'hiver, dortoir ou chambre, mais á Jarrier les veillées se 
font toujours, méme pendant la mauvaise saison, A la cuisine, et le paysan 
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Observaremos por fin que la chambre falta completamente en aquellas 
regiones de la alta montaña que hasta la fecha han conservado el estado 
primitivo de la cohabitación entre el ganado y los hombres 1*6, 


Evidencian los ejemplos citados que el término péle y sus numerosas 
variantes dominan como designación de la pieza calentada (por medio de 
la taque o de la estufa) una amplia zona que abarca las provincias del Este 
de Francia: las Ardenas, Lorena, la Haute-Saóne, Doubs, Ain y la Alta 
Saboya en contacto inmediato con la parte colindante de Suiza (ALF 224 
chambre; Hunziker 1, 193; IV, 126-127; Bodmer, Spinnen und Weben 
im franzósischen und deutschen Wallis, pág. 115: pilo) y con estribaciones 
al Alto Piamonte. Hacia el interior aparecen chambre de poéle, ch. du 
poéle, ch. au poéle. En algunos lugares la misma palabra designa también 
la estufa: savoy. pele; en la forma francesa pwal "estufa moderna, four- 
neau” Dombes, Beaujolais, etc. 


La familia se origina en lat. balneae pensiles, ““bains construits sur des 


voútes et chauffés par-dessous”, pislum Capitulare de villis (WS VI, 132: 
cuarto calentado); cp. Heyne I, 122-123, 166; Schrader-Nehring, Real- 


lexikon IE, 121; Kretschmer, Wortgeographie der hochdeutschen Umgangs- 
sprache, pág. 507; Lauffer, Das deutsche Haus, págs. 64-65; Jud, ZRPh 
XXXVII 61; Th. Frings, Germania romana, pág. 62: con referencia a 
phiesal, pfiesel en el Sur de Alemania = “pieza calentada de las salinas 
donde se seca la sal' y pisel, pesel en bajo alemán, hoy en día conservado 
aisladamente en Frisia = “pieza-vivienda, stube' (cp. Pessler, Plattdeutscher 
Wort-Atlas von Nordwestdeutschland, págs. 46, 47; Lehmann, Das 
Bauernhaus in Schleswig-Holstein, passim) ; Kluge-Gótze, Et. Wb., s. v. 
pesel. 

Según los etimologistas el empleo de poéle (y sus variantes) corres- 
pondería en los dialectos del Este y en Suiza a la acepción que esta palabra 
debe haber tenido originariamente (“chambre chauffée”), representando 


ne semble pas connaítre, pour désigner cette piéce, les termes employés 
ordinairement dans d'autres massifs” (ib. 237); Flagge 44, 45: El centro 
de la vida familiar lo forma la cocina; pero existen también chambres usa- 
das como dormitorio: Basses-Alpes. 

145 Robert 83 y sig., 88-89, 243, 247, 262; Allix, L'Oisans, 
págs. 446, 453: “La visite d'une trés ancienne maison de ce genre donne la 
méme impression que la lecture des textes d'autrefois qui nous décrivent 
habitat médiéval”; Giese, Dauphiné, págs. 51 y sigs.; encontramos la 
misma instalación primitiva en la vertiente italiana; cp. en una nota anterior 
las referencias a Giese y Hirsch. 
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ella pues un arcaísmo conservado en dichas regiones frente a franc. poéle 
= 'estufa” (Dauzat: ““poéle chambre chauffée, puis poéle qui la chauffe”), 
Esta suposición vale seguramente para regiones donde la calefacción de la 
pieza-vivienda se remonta a tiempos lejanos, como Suiza (donde el pele se 
calienta por medio del furné de origen remoto) y probablemente también 
para el Jura y la Alta Saboya. Respecto a las provincias francesas del Este 
recordaremos que la habitación calentada o sea el poéle, pal, pol, etc. es de 
origen relativamente moderno. Hay que preguntarse pues hasta qué grado 
ha intervenido el término francés poéle, particularmente desde el momento 
en que la estufa modera hizo su aparición en dichas regiones. Sin entrar en 
una discusión detallada (para la cual nos falta una información exhaustiva), 
observaremos que en numerosos casos el término local es en efecto de origen 
francés; así interpretamos poéle en las Ardenas (poéle, pél, nota 129), 
Champaña (poéle al lado de chambre au poéle, nota 127), Haute- Saóne 
(nota 137), Ain (al lado de sombre du pouéle, nota 45, 138) y hasta en 
el Doubs (pwel, también = “estufa”, nota 137); pal, pol y problablemente 
también pel en Lorena (nota 130; Horning 188 pal = franc. poéle) ; 
según Grammont puái (y sus variantes, nota 137) en el Doubs; desde lue- 
go chambre du poéle, etc., designación que Duraffour considera como 
“surabondante”” (Jeanton-Duraffour, L'habitation paysanne en Bresse, pág. 
57, nota) 1%, 


Concluiremos con una visita a Suiza y alos Alpes orien- 
tales que nos permitirá integrar y a la vez confirmar lo que acabamos de 
exponer sobre la irradiación de la stube en los países germánicos y fuera 
de ellos. 

En Suiza la inmensa variedad de las casas rurales no excluye un 
rasgo común y es que ellas normalmente comprenden dentro de la misma 


147 Limitámonos a citar formas sobre cuyo origen no puede haber 
duda ninguna (y ya son muchas). Queda reservado a los especialistas ave- 
riguar la procedencia de otras formas tales como pél, etc. junto con el estu= 
dio del mapa poéle del ALF, actualmente no a nuestro alcance. En el mo- 
mento de la corrección de las pruebas nos llega el artículo PENSILIS del 
FEW VIH, 201-203 donde se registran también peele “chambre chauf- 
fable' 1455 Lyon y peylo Delfinado 1335. Se equivoca el comentador del 
artículo al observar que en Francia la calefacción por medio de la chimenea 
ha reemplazado la calefacción por medio de la estufa; si bien es cierto que 
el sistema de PENSILIS (*Unterheizung'*) es atestiguado en documentos 
antiguos —probablemente como calefacción de casas ricas o acomodadas — 
la forma original de calefacción de las cocinas rurales desde el principio 
debe haber sido la de la chimenea (a ras del suelo). 
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unidad constructiva tres partes destinadas a la vivienda: la cocina, la stube 
y (por lo general varios) cuartos. 

La stube ocupa dentro de este sistema una posición destacada: consti- 
tuye la habitación propiamente dicha de los campesinos, dispone como tal 
de calefacción (generalmente una estufa), sin padecer los inconvenientes 
del humo 118. Ya vimos antes que en Suiza no faltan reminiscencias del 
estado anterior como lo manifiestan los nombres hus, ca, etc. que se dan 
aun a la cocina. Puede también que en alguno que otro caso la cocina 
sirva aun hoy en día de sala de reunión para la gente, como ocurre en el 
Jura 1%, el Valais 15% y en Engadina *%! donde —:esporádicamente— se 
usa para comer en invierno. Este hecho sin embargo no excluye en ningún 
caso la exist ncia de la stube como centro propio de la habitación. Forma 
una excepción —muy significativa— la zona meridional del Tesino donde 
en contacto con Italia se ha conservado aun la costumbre de vivir la familia 
en torno del hogar ancestral 152, 

Interesa anotar que la stube, elemento característico de la vida domés- 
tica suiza, ha hecho su entrada también en las cabañas de los pastores y 
leñadores de las altas montañas, y esto seguramente no sólo en tiempos 
modernos. Así encontramos un stiipli al lado de la hiitte o sea el hogar, en 
los Grisones 15%, St. Gall, Appenzell y seguramente también en otras regio- 
nes 15*, La instalación de tal pieza caracteriza más que nada el afán que 


148 Brockmann-Jerosch, Schweizer Bauernhaus, pág. 77; R. Weiss, 
Volkskunde der Schweiz, pág. 99; H. Schwab, Das Bauernhaus in der 
Schweiz. SchwAVo XXXI, 1931, págs. 165 y sigs., especialmente pág. 
168: el tipo hoy en día más difundido. 

149 Schwab, obr. cit., pág. 173; cp. sin embargo lo que dijimos 
antes sobre el poéle a donde generalmente se ha trasladado la vida familiar. 

150  Gyr 11: dans les vieux temps. 

161 Brockmann-Jerosch, obr. cit, 152, 172; id. Schweizer Volks- 
leben I, 66. 

152 Cp. detalles más abajo. 

153 R, Weiss, Das Alpwesen Graubiindens. Erlenbach-Zirich 1941, 
págs. 102, 107, con planos: “In den neuesten Alphúitten ist der Schlafraum 
fast durchwegs im Dach oben. Dann bleibt in der Hiitte Platz, um eine 
fiir sich heizbare kleine Stube abzutrennen, die bei rauhem Wetter mehr 
Schutz bietet als der unwirtliche Sennereiraum'”; Chr. Lorez, Bauernarbeit 
im Rheinwald, págs. 78-79: atestiguada ya en una cabaña de 1652; W. 
Schmitter, Waldarbeit und Waldarbelter im Prátigau, pág. 104; G. 
Schaad, Terminologia rurale di Val Bregaglia, págs. 102-103: stiia; P. 
Scheuermeier, Bauernwerk 16, fig. 21: Maiensáss; Gschwend 8. 

15 F. G. Stebler, Alp und Weidewirischaft. Berlin 1903, págs. 
339-340, con planos: “Die Einrichtung eines heizbaren Zimmers ist sehr 
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hasta entre los montañeses suizos existe por cierta habitabilidad de su “casa” 
serrana 15, 

Ya dijimos antes que hay que buscar los orígenes de la stube suiza 
(como de la stube alto alemana en general) en tiempos lejanos. En el siglo 
XVI está atestiguada como cuarto para hilar o tejer las mujeres 15, Ser- 
vía desde luego también para comer y dormir. Mientras tanto se le han 
agregado piezas nuevas, stiibli, chamere o chambres destinadas a usos pe- 
culiares 157, Entre estas modificaciones la eliminación completa de las camas 


zu empfehlen, zum “Trocknen der Kleider, zur Verpflegung bei Krankheit, 
usw.””; J. Fródin, Zentraleuropas Alpwirtschaft. Oslo 1941, II, 355, 360, 
528 y sigs., 531 (con observaciones sobre Tirol, etc.); T. Gebhard, Die 
Sachkultur der Almwirtschaft in Bayern. En: Bayerisches Jahrbuch fir 
Volkskunde 1955, págs. 45 y sigs. señala restos de antiguos hogares. 

165 Tal habitabilidad puede observarse esporádicamente también en 
los Alpes italianos; cp. Fródin II, 532. Compárese en cambio sobre: el 
Tesino Hunziker 1, 23, 31, 154: “Eine Stube findet sich bei keiner der 
gennanten Sennhútten; hingegen haben einige das Schlafgemach von dem 
Herdraum ausgeschieden”; Baer, obr. cit., pág. 29: la cascina composta 
di un locale solo'”, sobre el Veneto oriental Tagliavini, 11 dialetto del Livi- 
nallongo, pág. 103: “La casera consta per lo piú di cucina, cellario o 
celliere e dormitorio”; Br. Nice, La casa rurale nella Venezia Giulia, págs. 
43 y sigs., etc. Sobre los Alpes franceses Fródin IL, 381 y sigs. 

158 Brockmann-Jerosch, Schweizer Bauernhaus, pág. 154. 

157 Imposible e inútil trazar aquí en detalle esta evolución. Cp., por 
ejemplo, sobre el Jura Brockmann-Jerosch, obr. cit., pág. 182: “In der 
Mitte des Wobhnteils ist die Kiiche, eingeengt von zwei ihr abgenomenen 
Ráumen, dem Wohnzimmer an der Hausecke und einem weiteren Raum, 
der als Schlafzimmer oder als Keller dient'"; Hunziker IV, 126: “Aus der 
Kiiche gelangen wir in die Stube, die in alteren Háusern nie einen direkten 
Eingang hat”; sobre el Tesino Hunziker II, 12, 26, 114, 119, etc., con 
planos; sobre el Valais Hunziker 1, 194, 219: chambre o chamere: 
“Schon die Bezeichnung Chamere kennzeichnet das schmale Nebengemach 
neben der Stube als spáteren Ursprungs ohne individuellen Charakter””; Gyr 
32: “Petite chambre á coucher, oú il y a juste assez de place pour un lit, 
éventuellement une chaise et un bahut, appelée lo tsambron, la porte d'entrée 
se trouve toujours du cóté de la chambre de ménage (stube). Dans les grands 
bátiments il en existe parfois deux. Une autre chambrette se trouve assez 
fréquemment en face de la cuisine; cette piéce ne contient jamais de lit. 
C'est la que l'on prend les repas si la cuisine est trop petite: isambreta”; 
lo mismo en el Vaud: tsábra, chambre',tsábro petite dépense á cóté de la 
cuisine (Hasselrot, Ollon, pág. 250); sobre el Tesino Hunziker 1H, 143, 
planos; en la zona Norte alpina Brockmann-Jerosch, Schweizer Bauern- 
haus, pág. 96: “Eine weitergehende Verbesserung bringt die Teilung der 
Stube in Stube und Stibli, auch Nebenstube oder Chammer genannt. Der 
neue Raum wird zum Elternschlafzimmer, die Stube zum Wohnraum und 
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de la stube (con la cual originariamente estaban íntimamente unidas) repre- 
senta sin duda una de las innovaciones más importantes 158, 

He aquí algunos juicios escogidos sobre las características de la stube 
suiza, con particular atención a las zonas romances: 

Jura: “A gauche (de la cuisine) se trouve le poéle, chambre de 
zéunion, salle a manger et chambre á coucher qui fait l'office du salon des mai- 
sons bourgeoises. Au premier étage encore des chambres et le surplus de la mai- 
son sert á la grange, aux écuries et aux caveg” (J. Robert-Frantz, Moeurs et 
coutumes aux Franches-Montagnes. Moutierl 921, págs. 2, 4, 5, 9,: ameuble- 
ment, 25 : habitude de se réunir pour teiller le chanvre en automne et pour filer 
en hiver); a la izquierda y a la derecha de la cocina dos habitaciones: la 
stube pile, palije, peliie y un dormitorio chambre (Brockmann-Jerosch, 
Schweizer Bauernhaus, págs. 182, 184; id., Schweizer Volksleben Il, 
122); “de chaque cóté de la cuisine s'ouvrent des chambres prenant jour, 
Pune au Sud-Est, P'autre au Sud-Ouest” (R. Meylan, La vallée de Joux, 
pág. 112). 

Vaud: De la cocina ha sido separado un cuarto, el dormitorio de 
los padres que al mismo tiempo sirve de pieza-vivienda. Los muebles ya 
presentan carácter burgués. El dormitorio de los padres se calienta desde la 
cocina (Brockmann-Jerosch, Schweizer Volksleben 1, 68: Montreux) ; 
pal* “chambre” (Hasselrot 232), pilo “ch. ot se trouve le poéle", (Gerster, 
Montana, pág. 56) 

Valais: “La chambre de ménage (lo pilo) est avant tout le dortoir. 
Elle sert aussi de salle 4 manger, si la cuisine est trés petite. En hiver, c'est 
souvent la seule piéce chaufféc. Dans ce cas elle est trés fréquentée, surtout 
lé soir, oú l'on se réunit pour veiller avec ses amis. La chambre contient 
comme mobilier indispensable: les lits, une table avec un banc et des chaises, 


Schlafzimmer der Alten, aber auch der ganz kleinen und der Kranken”; 
sobre Engadina Sonder 150: “Rechts und links der Schlafkammer la 
stiva zura (en el primer piso) sind weitere Schlafzimmer, las chambras, 
von grósserem oder kleinerem Umfang'”; sobre los Alpes austríacos Haber- 
landt, Taschenwórterbuch der Volkskunde Osterreiche, pág. 142: stúbel. 
Cp. recientemente sobre. la stube y la aparición de cuartos de diversa índole 
en las casas suizas Gschwend 9 y sigs. 

158 Brockmann-Jerosch, Schweizer Bauernhaus, págs. 77, 96 (véa- 
se la nota anterior), 172 (Engadina) ; en el Tirol, según leemos en Tiroler 
Heimatblátter XXVIII, 76 las camas no se encontraban nunca en la stube; 
en el caso contrario se trataría de un signo de decadencia en los tiempos 
modernos, AIS 874: la camera da dormire. Trataremos este aspecto y 
otros parecidos en forma comparativa en un estudio sobre El mobiliario 
popular en los países romances, capítulo ¿Dónde se duerme? 
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un fourneau et un bahut. Dans les intérieurs un peu plus soignés figurent en 
outre des commodes, des buffets, des horloges, méme des armoires á glaces, 
diverses sortes de fauteuils, etc.” (Gyr, La vie rurale alpestre du Val 
d'Amniviers, pág. 21); Hunziker I, 193, 194, 216, 229: stuba o zimmeri, 
en la zona romance pelo, etc.; Schweizer Volksleben II, nos. 56, 57: 
paile, etc. también = cuarto para tejer (A. Bodmer, Spinnen und Weben 
im franzósischen und deutschen Wallis. Ziirich 1940, pág. 115); patlo 
“chambre' V. d'llliez (Fankhauser, $ 740). 

Tesino: La casa del Tesino tiene (como todas las casas alpinas 
suizas) su stube, stiia, con la estufa, pigna; tan sólo en la zona meridional 1% 
se ha conservado el hogar o sea la chimenea abierta que sirve para calentar 
y cocinar, allí se reúne toda la familia en invierno mientras que en verano: 
gran parte de la vida familiar se hace al aire libre (R. Weiss, Volkskunde 
der Schweiz, págs. 98, 99, foto 37); Hunziker II, 5 y sigs. (planos), 
121-122, 134, 137, 145: según un observador de fines del siglo XVIII 
la stuva es de origen relativamente reciente, usada primero en casas acomo- 
dadas; la gente del pueblo prefiere calentarse al amor de la lumbre del 
hogar; término común: stuva, stijva; sobre la colocación de la stube ib. 
134, 135, planos 99, etc, M. Baer, Contributo alla conoscenza della ter- 
minologia rurale dell'Alta Valle Blenio, págs. 51, 56-57: “Nella parte 
anteriore della casa c'¿ una stanza stiia che serve anche da camera da letto”; 
contiene ella regularmente una estufa hecha de piedra ollar, piña, un banco, 
una mesa, un arquibanco, camas, la cuna, etc.; O. Keller, Beitráge zur 
Tessiner Dialektologie, pág. 236 stii"a “la stanza riscaldabile colla stufa'; 
AIS 938. 

Grisones: La casa engadina que con razón es considerada como 
una de las manifestaciones más bellas de la arquitectura rural en los países 
romances 1% contiene una stube, stita, stiiva, etc., centro de la vida familiar 
en invierno, que por su ambiente confortable y acogedor logrado por la 
perfecta armonía de los muebles, la típica estufa y el revestimiento de ma- 
dera de las paredes 1% siempre ha llamado la atención de los observadores, 
suizos y extranjeros 162, 


159 No necesitamos insistir en el carácter completamente distinto de 


la casa y del habitat que caracteriza la zona del Tesino colindante con 
Italia; véanse las observaciones de H. Schwab en su nutrido artículo sobre 
Das Bauernhaus in der Schweiz. SchwAVo XXXI, 170-171. 

160 R, Weiss, Volkskunde der Schweiz, pág. 89. 

161 Nos referimos a ese aspecto ya en nuestros Preludios de un 
estudio sobre el mueble popular en los países románicos publicados por Bo- 


letín de Filología, Santiago de Chile, VIII, 146-148. 
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Y, sin embargo, mirada en un ámbito más extendido la stiia engadina 
no es otra cosa que una prolongación de la no menos simpática stube tal 
como se encuentra en St. Gall 183, Vorarlberg 19%, Tirol 165 y otras tierras 


162 Pueden verse descripciones detalladas en Hunziker, Das Schwei- 
zerhaus III; Brockmann-Jerosch, Schweizer Bauernhaus, pág. 170: *“*Meist 
ein oder zwei Tritte fiihren in die Hóhe zu einer verzierten Tiir, die sich 
in die reich ausgestattete, mit Arventáfer ausgeschlagene Stube óffnet”, 
A. Sonder, Tschlin, SchwAVo XL, 144 y sigs.: “Die Stube, la stiiva, 
immer sehr heimelig eingerichtet, ist der Raum, wo am Abend die ganze 
Familie sich zusammenfindet”; 1. U. Kónz, Das Engadinerhaus. Bern 
1952, págs. 29 y sigs., foto 88; fotografías también en C. Camenisch, Das 
Engadiner Museum (St. Moritz); Chr. Lorez, Bauernarbeit im Rheinwald, 
pág. 76. Citaremos por fin la descripción exacta de la casa del Minstertal 
en Eu. Goldstern, Hochgebirgsvolk in Savoyen und Graubiinden. Wien 
1922, págs. 72 y sigs. y más especialmente pág. 82: “Den Mittelpunkt 
des Múnstertaler Hauses bildet die Wohnstube (stiifa) und hier, in dem 
einzigen beheizbaren Raume —wenn man von der Kiiche absieht— konzen- 
triert sich, insbesondere im Winter, das ganze Familienleben. Es ist daher 
begreiflich, dass auf die Ausstattung der Stube von jeher die grósste Sorgfalt 
verwendet wurde. Dieser mit Arvenholz getáfelte Wohnraum ist ausserord- 
entlich gemiitlich und kontrastiert stark mit dem zuweilen diisteren Aussehen 
der Hausfassade”. 

163 Uebe 22, foto 6. 

16H. Barbisch, Vandans. Eine Heimatkunde aus dem Tal Monta- 
fon in Vorarlberg. Innsbruck 1922, pág. 43: “Die Stube ist der behaglich- 
ste Raum des Hauses; sie ist 6 m lang, 5 m breit und 2 m hoch. 2 mal 2 
Fenster spenden volles Licht; auch ein Brátiliboda ist vorhanden. Das alte, 
mit schónen Tiir- und Fenstergesimsen ausgestattete, mit Blumengehángen 
bemalte Táfel wanderte in den Ofen und machte Zirbelwánden Platz; nur 
die bemalten Friese .. konnten erhalten werden; ebenso die hochprofilierte, 
in quadratische Felder gegliederte Decke. Die derzeitige Farbengebung in 
Rot-blau-gelb entspricht dem alten Muster. Die Dili (Decke “techo') ist 
ein sogenannter gspannta Boda. Stuben und Kammertiir stimmen mit dem 
Getáfel tiberein. Die alten Tiiren waren sinnreich bemalt”; sobre la casa 
rural de Montafon puede verse también Beitl en la obra citada en la 
nota 167, 

165  M, V, Rudolph-Greiffenberg, Enistehung und álteste Gestaltung 
der Stube in Siidtirol. En: Tiroler Heimatblátter XXVIII, 1953, págs. 
66-95 (bibliografía pág. 110): “In Tirol besitzt jedes alte Bauernhaus 
eine getáfelte Stube (con revestimiento de madera). Mag es auch der letzte 
und abgelegenste Hof einer Berggemeinde sein, mag das Haus auch noch 
so kleine Ausmasse und bescheidene Ausstattung zeigen, niemals fehlt in 
ihm die von Holzwánden umkleidete, heizbare Stube. Sie bildet als Haupt- 
wohnraum den Mittelpunkt des Heimes und des Familienlebens .., reich 
gestaltet und ausgeschmiickt entsprechend dem Schónheitssinn eines kiinstler- 
isch begabten Volkes”; observa el insigne folklorista austríaco que la stube 
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austríacas 165, en Baviera, en fin una réplica de aquella stube de origen re- 
8 


moto que en la Alta Alemania (tomada esta palabra en su sentido más 


vasto) ha adquirido un desarrollo excepcional en los paises europeos 07 


Entre las designaciones dadas a la stube en los cantones 
suizos hay que distinguir entre el tipo poéle (y sus variantes dialectales) di- 
fundido en la Suiza francesa (Valais-Jura) en contacto con el Este de 
Francia y el tipo ¿tuva, dtua, 3tiiva, etc. que prolonga el alem. stuba, stube 
hasta el Tesino 198, los valles retorromances 10% y más allá. Así encontramos, 
según AIS 874 (camera da dormire), la ¿tiva P. 124 Novara, la $tia 
da léz P. 50 Tesino, la stija P. 332, la stiia, kamera de lét P. 334, stiia, 
stantsja P. 333, la stua P. 334, todos en la provincia de Trento, términos 
a los cuales pueden agregarse los siguientes: stua stanza di soggiorno' 
(Sergio Martini), 'heizbares Zimmer” (Gartner) Val Gardena, “la stanza, 


no fue creada para servir de dormitorio, sino únicamente de habitación, cp. 
nota 158. No está a nuestro alcance el estudio de K. Tlg sobre estufa y 
stube citado en un capítulo anterior. 

166 Nos limitamos a remitir a las obras siguientes en las que el lector 
encontrará también la bibliografía especial: A. Haberlandt, Taschenwórter- 
buch der Volkskunde Osterreichs, págs. 129 y sigs., 174: “Die Wohnlici- 
keit der Kachelstube als Tagraum ist von hóchster Vollendung”; la exis- 
tencia de tales kachelstube, sin humo, ya está atestiguada en el siglo XV 
(Geramb); O. Moser, Kárntner Bavernmmóbel, págs. 23 y sigs., 140, nota 
87. 

167 Bastará por el momento una referencia a Uebe 22-23 donde 
se da una caracterización de la stube en las diversas regiones alpinas por 
medio de ilustraciones, a la visión total de la casa alto alemana presentada 
por Br. Schier, Das deutsche Haus, pág. 491 y sigs. y R. Beitl, Deutsche 
Volkskunde. Berlin 1933, págs. 66 y sigs. Destacaremos en una ocasión 
posterior “la importancia que tiene el mueble dentro del ambiente propio de 
tal tipo de stube. 

168 Cp. más arriba y sobre la terminología en especial Hunziker Il, 
145-146, notas 37, 28. En el Valle de Verzasca donde el hogar ha con- 
servado su posición como centro de la vida familiar el término stua se em- 
plea, al lado de cucina, también para designar la cocina (ib. 137). Espo- 
rádicamente aparece la forma stufa: puede designar la pieza vivienda (como 
ya en un documento de 1540: in burgo Mendrisii in stufa domus habitationis 
mei notarii) y la estufa a la vez (ib. 141, 145, 146, nota 38). Dorschner. 
Das Brot und seine Herstellung in Graubiinden und Tessin, pág. 43 cita 
únicamente stiia, stiiva, Miiva. AIS 938. 

162 Cp. más arriba y sobre la terminología también Dorschner, obr. 
cit., pág. 43; Giese, Uber die Bewahrung volkstimlicher Eigenart in den 
rátoromanischen Tálern Graubiindens, págs. 5-6, 20; AIS 874: 3tégua. 
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con le pareti rivestite in legno, nella quale ¿ la stufa e nella quale d'inverno 
ci si raccoglie”, “stufa (al lado de fornel )” Livinallongo (Tagliavini 314), 
stia “Zimmer Val Badia, stua “Stube, heizbares Zimmer”, stua “Wohnzim- 
mer” (Elwert, Die Mundart des Fassa-Tals, pág. 72) Fassa, stua “stanza 
di abitazione nella casa ampezzana, fornita sempre di stufa e per lo piú 
ioderata in legno' Cortina d'Ampezzo, 'stanza con intavolato di legno, 
riscaldata? Comélico, 'stanza, con intavolato, tenuta calda con stufa, cal- 
dano o calorifero qualunque' Trentino (todos estos datos Tagliavini, loc. 
cit.) ; stiia, llamada también saleta, en casas acomodadas del Casalasco y 
partes de Cremona, pero ya no el Mantovano *?%; stua o stanza “stufa, stu- 
fetta; stanza, tenuta calda con stufa o altrimenti” (Banfi, Diz. milanese- 
italiano); stñe “stufa; stanza di abitazione con stufa per l'inverno' Friul 
(Pirona, también stua, stuo, stuvo). Apuntaremos por fin en el extremo NE 
de Italia, en la provincia de Gorizia, el término análogo esloveno szoba = 
hung. szoba, etc. (Br. Nice, La casa rurale nella Venezia Giulia, pág. 16: 
“Le camere szoba (separadas de la cocina, pero calentadas por medio de 
una estufa ped), mirabili per ordine e pulizia, sono ammobiliate parcamen- 
te: alle pareti, verso un angolo, corre una panca; vicino é il tavolo. Ivi era 
il posto d'onore riservato al capo famiglia; il pavimento ¿ di legno”, con 
plano, fig. 5), 

Estos datos evidencian que la stube se ha extendido también más allá 
de la frontera suiza y austríaca donde ocupa una parte de la zona colindan- 
te italiana, especialmente en el Trentino. Llama la atención que, además de 


170 Véase más adelante la cita de C. Saibene. Nos faltan datos bi- 
bliográficos para averiguar el estado en la zona colindante del Norte. 

1711 Cp. Geramb, WS IX, 32 y sigs.; Schier, Hauslandschaften, 
pg. 314: “Der Weg dieses Wortes (stuba), das von den Deutschen zu 
den Slawen (stuba>istuba), von den Slawen zu den Ungamm (istuba> 
szoba) und von den Ungarn zu den Slawen (szoba>soba) gefiihrt hat, 
spiegelt deutlich das Schicksal wieder, dem Wárter und Sachen in dem 
óstlichen Mitteleuropa oft ausgesetzt waren'”; sobre la difusión de la pala- 
bra en el Este de Europa véase también Kluge-Gótze, Et. Wb., 16. Auf- 
lage, s. v.; sobre la disposición de la casa eslovena en los Alpes orientales 
recientemente D. Sabadot en Zbornik za narodni zivot. Zagreb 1953, págs. 
5 y sigs.: “Die Stube (izba) hat einen hólzernen Fussboden, eine Fláche 
von 3,10 v 3,50 m. Von der Fláche muss man !/5 fiir den grossen, halb- 
kugelfórmigen Ofen abziehen. Die Stube ist hell, sehr sauber, ordentlich 
und luftig. An Múóbeln hat es ein hólzernes Bett, usw.” (con planos) y 
sobre hung. szoba, también = “estufa' Z. v. Bátky, Das ungarische Bauern- 
haus. En: Ungarische Jahrbiicher XVIII, 249, 259. Sobre la forma y el 
origen del pez cp. WS IX, 23 y sigs. 
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su utilización (como habitación independiente de la cocina) la stua de 
la zona fronteriza italiana lleva todas las demás características propias de 
la stube del otro lado de la frontera (revestimiento de madera, calefacción 
por medio de la estufa, tipo de ““Blockbau'*). Concuerda pues perfecta- 
mente el carácter de la stua con la difusión de la palabra. Sea cual fuere 
el origen de la voz germánica stube (alto alemán antiguo stuba 'heizbares 
Gemach'),172 parece seguro que ella al irradiar de los países germanos ha 
ido difundiéndose —junto con la *cosa'”*— a las zonas románicas de Sui- 
za (Grisones, Tesino) y al Trentino 173. No tenemos conocimientos exactos 
del carácter de la stúe, stita, stua en Friul —Cremona— Milano. Tal vez 
ha intervenido el modelo de la stufa-stanza italiana urbana. 

Aparece como una última avanzada de la palabra germana —aunque 
con un sentido bastante degradado— la voz stiva usada en partes de Lom- 
bardía para designar el ángulo de la cocina, separada del hogar por una 
especie de cañizo donde la gente suele pasar el invierno 174, 


112 Cp. Heyne l, 45, 166 y últimamente Kluge-Gótze, Et. Wb.; 
Schier, Hauslandschaften, pág. 302 y sigs.; Gamillscheg, Romania ger- 
manica I, 20-21; Geramb, WS IX, 31 y sigs.; v. Wartburg en Word 
X, 1954, págs. 290-305 = Linguistics Today, págs. 172 y sigs.; FEW 
VIII, 202; Corominas II, 456; García de Diego 2614; Battisti-Alessio, 
s. v. stufa. 

173 Estoy pues perfectamente de acuerdo con Tagliavini. Livi- 
nallongo 315, quien al tratar las formas trentinas se había explicado asf: 
“Io credo che nelle nostre regioni non si possa negare una provenienza ger- 
manica, per quanto assai antica (prob. aat. stuba)”; id., Alcuni problemi 
del lessico ladino centrale. Gleno 1932, pág. 16; ya antes Gartner y Lutta, 
con respecto a los Grisones; Hunziker TI, 134: “Der Name stijva (tesina) 
ist deutschen Ursprungs'*; Rudolph-Greiffenberg, obr. cit., pág. 93: “Woher 
das Wort Stube, ahd. stuba, stammt, konnte bislang noch nicht sicher ent- 
schieden werden. Es bildet aber eine auffállige Erscheinung, wie es in allen 
Teilen des alpenlándischen Kerngebiets in á¿hnlicher Form gebraucht wird 
und wie die angrenzenden Vólker mit der Einrichtung (1!) auch seine 
Bezeichnung iibernommen haben”; sobre las formas italianas recientemente 
también Battisti-Alessio V, 3663: “Sull'ital. alpino stua stanza riscalda- 
bile (trent., ven. e lom. alp.) puó avere agito anche ¡l ted. stube”. 

Destaca Hunziker 1, 193, 216, 229 expresamente que la stube es de 
madera: ““Es gehórt zum Begriff der Stube im Volksmund, dass sie gezim- 
mert, d. h. aus Holz konstruiert ist”. Y en efecto es ésta la forma que 
observamos tanto en Suiza (incluso el Tesino ib. 11, 18), Tirol, etc. como 
en la zona septentrional de Italia que acabamos de recorrer. 

17% He aquí la descripción que nos da C. Saibene, La casa rurale 
nella pianura e nella collina lombarda, págs. 53, 70, 108, 115: “E Pusanza 
di separare nel locale a pianterreno (la cá), un angolo riservato esclusiva- 
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Esperaríamos derivados de stuba también en la Suiza francesa; y, en 
efecto allí, por lo menos en el Valais, está atestiguado stupa (en casas se- 
ñoriales) hasta el siglo XIV 175, Más tarde esta voz debe haber cedido su 
lugar a la denominación galo-romana poéle que actualmente es el término 
corriente en el Valais romance frente a stube en el Valais germano. 


En partes del Tesino se usa stufa para designar la stube o la estufa 
(al lado de la designación autóctona piña) 17%, Parece tratarse de una infil- 
tración de la voz literaria stufa 177. En cambio encontramos como designa- 
ción de la estufa stua en el Trentino (al lado de fornel que parece ser la 
denominación común) 178 y Udine (= cucina economica) y, con las dos 
acepciones stube y estufa stie en Friul (Pirona) y stua en Milano (Banfi 
hasta define stua o stanza = “stufa'); stua = “estufa” se deriva de stufa 
(Rohlfs, Histor. Grammatik der ital. Sprache 1, 360)*"?; puede admitirse 
el mismo origen para stúe, stua ='stanza* Friul-Milano, forma que corres- 


mente a soggiorno invernale, per mezzo di un graticcio di legno o di canne 
o di una tramezza di legno fino al soffitto, il tutto tappezzato di carta. É 
arredato con una stufa in muratura intonacata come le pareti e di numerose 
sedie. Difficilmente c'é anche il tavolo perchi il rettangolo chiuso non é 
mai molto grande. L'angolo ¿ chiamato stiva ed e isolato in permanenza a 
differenza di quanto avviene altrove, dove il graticcio, rinnovato ogni anno, 
viene tolto durante l'estate””; existe también la forma stita. Cambia la insta- 
lación en la región de Cremona, etc.: “Nel Casalasco e nella fascia costiera 
cremonese ai locali soliti (cusina, cuségna e cantina) si aggiunge la stiia, 
non pil ricavata in un angolo della cucina, come nel Cremonese, nelle case 
dei piccoli proprietari; transformata in saléta presso i mezzadri e nelle case 
padronali dei medi e grossi fittavoli. La stiia non esiste invece nel Manto- 
vano, perché qui o c'é solo la cucina (cusina) e la cantina (cantina)”. 

175  Hunziker I, 193, 216, 229, 237: “Das Wort poéle, ableitend 
von lat. PENSILE, bezeichnete urspriinglich das durch ein Hypokaust 
heizbare gemauerte Gemach, passte also nicht zur Bezeichnung der gewetteten 
Stube. Nun ist aber im Wallis die Stube durchweg gewettet, und in den 
Urkunden kommt stupa vielfach vor, wáhrend palo etc. nirgends erscheint. 
Ich schliesse hieraus, dass die Walliser Nomenklatur in spáterer Zeit von 
der jurassichen (tipo poéle) beeinflusst worden ist”. 

176 — Hunziker 1, 145, 146, 166: stufa ya en un documento latino 
del siglo XVI. 

177 Cp. Battisti-Alessio: stufa también = “stanza ben riscaldata', 
siglo XVIT. 

118 Tagliavini, Livinallongo. 

179 Cp. sobre estas formas italianas también v. Wartburg en Lin- 
guistics Today, págs. 173, 174. 


80 F. Kriiger a E 


pondería a stufa en el Tesino. Queda por fin stiio “cocina económica” Ger- 
manasca, según E. Hirsch — piamont. stua, con el mismo sentido. 


Después de la composición del artículo presente llegaron a nuestras 
manos varios trabajos de gran interés para nuestro tema: 

Niederschrift iiber die Tagung des Arbeitskreises fiir deutsche Haus- 
forschung in Monschau (Rheinland) 1953: datos sobre la taque, stuw y 
stiiwche, beste kamer, keukenwoonkamer (cocina-habitación), tchambre, 
Ramer en las Ardenas. 

V. Ratel, Le patois de Saini-Martin-La-Porte. Lyon 1956: pág. 20 
plaques de fonte; 18 mizú “cuisine-salle á manger', 18, 20 peylo “cuarto, 
estufa”. 

P. Scheuermeier, Bauernwerk 11 Bern 1956: observaciones e ilustra- 
ciones importantes sobre la estufa; stiiva “stube' fotos 88 y sigs., “estufa” 
(págs. 75-77, 67, fotos 84, 86, 91, 92, 49, 313: diversos tipos) y las 
formas del hogar (págs. 60 y sigs., con fotos). 

Me anuncia además mi distinguido colega J. Schepers -Miinster, quien 
desde lejos no se cansa de ayudarme en mis tareas, un artículo suyo Ofen und 
Kamin, publicado en la Festschrift fiir Jost Trier, 1954 que seguramente 
completará los datos contenidos en el presente trabajo. 
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estufa de placas de loza . 30 
estufa de hierro 033, 
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Hogar, cuarto, sala y habitación . Pág. 38 
el hogar (chimenea) como centro de la vida familiar 42 
denominaciones del hogar . 44 
chambre y belle chambre en Francia e 
irradiación de la stube a los países de la Romania. E OZ 
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Los dibujos de las láminas de este artículo, hechos a base de las 
fuentes indicadas, se deben a la colaboración de Daniel Salazar, en 
el Instituto de Lingúística de Mendoza. 


: take valona, según L. Remacle, Le parler de la Gleize. Bru- 
xelles, 1937, fig. 14. 

armoire úá plaque de cheminée, Luxemburgo, según M. 
Schweisthal, Histoire de la maison rurale en Belgique. Bru- 
xelles, 1906, II, pl. L 

taken y takeschaaf, provincias renanas, según A. Wrede, 


Rheinische Volkskunde. Leipzig, 1922, Abb. 27. 


d: takenschrank, Eifel, según A. Wrede, Eifeler Volkskunde. 


Bonn-Leipzig 1924, Abb. 24. 


estufa de piedra ollar del Valais (Suiza) del año 1797, se- 
gún A. Sautier, Almanach perpétuel de la Forcla. Neu- 
chatel, Editions du Griffon, 1946, foto 90. 

: estufa de hierro en forma de caja, de Marburgo (Hessen), 
según un dibujo de mediados del siglo XIX publicado por 
K. Rumpf, Hessen. En la colección Deutsche Volkskunst, 
N. F., Marburg a. L., Simons Verlag, 1951, foto 198. 


: hunst de Baden, según Eu. Fehrle, Badische Volkskunde. 
Leipzig, 1924, fig. 55: con banco y escalera para subir a 
la estufa; a la derecha arriba una instalación para colgar la 
ropa a secar. 

: estufa de placas de loza aplicadas en bajo relieve en la 
parte superior, sobre un basamento, de Tirol, según E. Meyer- 


Heisig, Die deuische Bauernstube. Niirmberg, 1952, fig. 7. 


. IV: estufa de hierro de Alsacia, según Ph. de Las Cases, L' Alsace. 


Paris, s. a.: en el fondo el sistema de taque antiguo (cp. lám. 
D, arriba escape de humo moderno e instalación para secar 
ropa, etc. 


: hogar del Ariége (Pirineo francés) con cheminéyo, en el 
fondo la plako de paredú, originariamente de piedra, actual- 
mente de hierro, la plako del fok que forma la base del hogar, 
antes igualmente de piedra, hoy en dia por lo general de 
hierro, a la izquierda la boca del horno; según G. Fahrholz, 
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Wohnen und Wirischaft im Bergland der oberen Ariége. 
Hamburg, 1931, págs. 38-40, fig. 9. 


: antiguo hogar de las provincias renanas, reconstrucción, con 


exactamente las mismas características que el hogar del Arié- 
ge: placas y a la izquierda la boca del horno; según Fr. 
von Pelser-Berensberg, Mitteilungen iiber Trachten, Hausral, 
Wokn- und Lebensweise im Rheinland. Disseldorf 1909, 


foto IV. 
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EL GEST A CATALUNYA 


Des de que ens várem sentir interessats per l'etnologia del llenguatge. 
el gest ens va cridar l'atenció ¡ ens despertáa una predilecció especial per 
damunt de la d'altres aspectes de carácter lingiiístic. Moguts per aquest 
interés durant una quarentena d'anys no hem menyspreat ocasió d'anotar 
tants gestos com se'ns han presentat, considerant el concepte amb la máxima 
amplitud i hem anotat gestos própiament dits, i tot altre moviment de dits, 
de mans i de cos, moixaines i joguinetes infantils. Amb el curs del temps hem 
arribat a aplegar uns quants milers de fitxes. 

A U'hora de donar forma als materials, se'ns han ofert diversos proble- 
mes. Una bona part dels documents no eren própiament gestos de carácter 
lingúíístic, els quals calia descartar, puix que podien emmarcar-se en d'altres 
grups ben definits. A examinar els materials própiament lingiístics ens ha 
semblat apreciar-hi tres característiques: Els generals, els individuals i els 
indeterminats. La primera, formada per gestos que signifiguen una idea con- 
creta i precisa ¡ que són d'ús general, pertanyent, per tant, al fons comú de la 
llengua muda únicament gesticulada. Al costat dels gestos d'ús general n'hi 
ha bona cosa d'altres propis i personals; l'axioma de que cada persona parla 
una llengua i de que existeixen tantes parles com homes poblen el planeta, 
parlant del gest es forga més exacte que tractant-se de qualsevol altre as- 
pecte del lenguatge. Cada u té una entonació i una expressió propia, la qual 
S'intensifica sensiblement en gesticular. Els gestos individuals que no poden 
ésser admesos com a col.lectius constitueixen un segon grup. 

Són moltes les persones que en enraonar accionen contínuament no 
essent-los possible expressar-se sense acompanyar les paraules amb gestos 
ordináriament graciosos i expressius que subratllen i refermen les idees, alho- 
ra que matisen la conversa; gestos que no expressen cap idea precisa i con- 
creta. Aquest génere de gestos indeterminats malgrat ésser intensament expres- 
sius formen un tercer grup ben important quantitativament considerat. 

Posats a valorar els materials, tasca que se'ns ha fet molt laboriosa, 
només hem considerat estimables aquells que indiquen idees precises i que 
són d'acceptació general ¡ que per tant pertanyen al fons comú del llenguatge 
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accionat. Hem abandonat els documents personals del segon grup i els inde- 
terminats del tercer malgrat la llur valor irrecusable d'uns ¡ altres. No ens 
hem sentit tan radicals quant a d'altres aspectes etnográfics, puix que hi hem 
inclós els gestos de jurament, els de conjur i alguns d'altres que cauen dins 
del marc dels jocs infantils, ambdós de relevant valor etnográfica. Val a dir 
que els documents d'aquesta categoria són ben pocs al costat dels altres. 

Quan a lordenació hem cregut que aquells gestos que tenien un nom 
propi era obligat consignar-los pel seu nom, i aquells que la llengua no els 
designa amb un terme propi, registrar-los per la idea que determinen. Així 
admesa llur forma d'exposició ens ha semblat que la manera més práctica 
de presentar-los era l'alfabética. El nostre propósit és únicament donar a 
contixer els gestos de carácter llingilistic més emprats a Catalunya, dels 
quals no en coneixem res escrit en catalá d'ací que no poguem donar ni una 
sola referéncia bibliográfica. 


Abaixar el cap. Denota agraiment, submissió, humilitat, servilisme, vas- 
sallatge. 

Abracar. Rodejar el cos d'altri amb els bragos. Denota afecte, estima- 
ció, amistat, pau, concordia, salutació, entusiasme, alegria. 

Acabar. Quan hom dóna menjar a un infant petit per a indicar que 
s'han acabat les sopes o el que se li dóna, després de la darrera cullerada se 
li pasa la má per davant de la cara vers la boca fent un gest com si hom 
tractés d'agafar quelcom tot dient-li: 

Pus, Amen Jesús. 

o també i amb certa cantarella: 

Cucuuuuut. 
també la mare o la mainadera fa un moviment amb la boca com si tractés 
d'agafar quelcom que passa voleiant ¡ exclama: 

Nyauuuu 
o bé 

Nyaaac! 
aquest darrer gest és qualificat d'agafar o de papar mosques. 

Aclucar-se d'ulls. Denota horror, repulsió, repugnancia, amoinament. 
Si s acluguen parlant amb algú, enclou desconsideració. Cloure-els o posar-se 
la má al davant sense tapar-los, ambs els dits polze ¡ índex recolzats damunt 
de la cua de Pull, denota preocupació, meditació. 

Activitat. Per invitar a Vactivitat hom es frega els palmells de les 
mans amb rapidesa. 

Afirmar. Moure suaument el cap endavant i endarrera. 

Agafar-se les solapes. Denota actitud d'espera, atenció, quietisme. Els 
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caramellaires mentre canten s'agafen les solapes del gec. També se les aga- 
faven els vells quan es feien fotografiar. 

Agenollar-se. Actitud de devoció, submissió, acatament, humiliació. 
Els homes flecten només un genoll, les dones els dos. 

Agrair. Decantament del cos endavant fet amb certa reveréncia. Per 
agrair a distáncia hom es toca el cap amb la má dreta. 

Agulla ballarina. Presentar la má closa només amb el dit índex estirat 
¡ fer-la sotragar lleugerament al nivell de la cara. Denota que hom no 
accedeix al que se li demana; que no assolirá alló que desitja, també que 
hom no está disposat al que es pretén d'ell. Aquest gest pren origen d'un 
joc d'infants. 

Aixecar el dit. Aixecar la má closa amb el dit índex estirat. S'empra 
per cridar l'atenció, també en senyal de triomf, victoria, acord. 

Alixecar el gargamelló. Guarir l'afonia. Consisteix en apretar-se la nou 
del coll amb el nus del dit índex. Hi ha saludadors i adobadors populars 
especialitzats en aquesta práctica, Hom acompanya aquest gest amb una 
oració que diu: 


Tres treballadors treballen 

a la vinya de Nostre Senyor, 
Pun cava, Paltre poda 

i altre aixeca el gargamelló. 


Aixecar-se. Davant d'una persona, és senyal de cortesia. 

Alixelleta. Posar-se la má sota Vaixella per sota la roba, formant 
una petita cavitat de manera que en abaixar el brag i escapar-se l'aire que 
havia quedat en la cavitat formada entre el cos i la má es produeix un soroll 
sord. Es un gest infantil i un xic familiar. 

Alegria. Quan hom está assegut copejar-se les cuixes amb les mans, 
moure el cos endavant i endarrera, copejar amb una má el cantell de P'altra 
mig closa. 

Alianca. Entre infants per afers de joc agafar-se pels dits xics 1 estirar 
fins a fer-los deixar anar. 

Amanyagar. Acaronar, tocar la cara de manera afectuosa i cordial. 

Ambo, fer. Cloure les dues mans deixant només estesos els dits índex i 
fer-los tocar de costat l'un amb Paltre, separant i ajuntant les mans per tres o 
quatre vegades. Indica unió avinenca, convivencia, matrimoni. 

Amenacar. Aixecar la má fent cassola o el puny clos a l'algada del 
cap i sotragar-lo vivament; també posar-se el brag torgat davant de la cara 
amb el puny clos. Quan s'amenaca als infants se'ls diu que se'ls fará pam 
pam, forma iterativa onomatopeica dels cops. i 
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Amistal. Apretar-se mutuament les mans dretes, acció que reb el nom 
d'encaixar. Entre mainada está establert el costum de fer l'amistat als pares 
i superiors que consisteix en besar-los la má. 


Amoinament. Passar-se la má estesa amb els dit aixamplats per da- 
munt dels cabells com si hom es pentinés. 


Amplada, llargada. Hom tracta d'indicar la llargada o l'amplada 
marcant l'extensió amb les dues mans de cantell encarades paral.lelament. 


Anar-se'n. Hom posa una má de cantell i la belluga amb vivesa amunt 
i avall mentre amb l'altra es pica la canyella. 

Apaivagar. Pujar i abaixar suaument la má dreta estesa. 

Apamar. Prendre una mida longitudinal servint-se de la má estesa 
amb els dits eizamplats. Era costum apamar els infants des de la part supe- 
rior de la testa fins a les anques i en acabar donar-los un cop al darrera. Hi 
havia qui repugnava fer-ho per creure que provocava la mort de l'infant. El 
costum persisteix aplicat als gossos com entreteniment. Aquest verb s'empra 
figuradament per a indicar abús i també en sentit moral de cálcul de la capa- 
citat intel.lectual. Es sinónim de mesurar i de canar. Vegeu aquests termes. 


Aproximadament. La má mig estesa girant-la alternadament encá 1 
enlla a l'algada del pit. També enclou els conceptes de leri leri, així aixi, 
si fa no fa, ¡ per lestil. 

Aquí. La má dreta closa amb el dit índex estirat i un xic inclinat se- 
nyalant a terra fent lleugerament un moviment. 


Aranya. Hom imita l'aranya obrint la má i fent ballugar els dits en 
acció d'estirar-los i arronsar-los tractant de figurar-ne les potes. Fer aquest 
gest davant d'algú té sentit enutjós i insultant. Fer-lo amb les dues mans 
alhora i dirigint-lo francament vers una persona té carácter de malefici ¡ 
d'encís. 

Arromangarse. Les mánegues de la roba comporta les dues idees de 
baralla o d'escometre una tasca de molt esforg semblantment com l'escupir-se 
les mans. 

Arrongar les espailles. Ignoráncia, dubte, indecisió. 

Arrongar-se. Contraure el cos per fred o per por. Figuradament tenir 
mala voluntat o mala disposició per a un afer o una feina. 

Arrugar el front. Denota preocupació, amoinament. 

Arrugar la cara. Escepticisme, displicencia, dubte. 

Arrugar les celles. Preocupació, amoinament. 

Ase. Es pretén representar aquest animal per a tractar a algú de poc 
llest. Es gest infantil i es pretén simular les orelles de la béstia posant-se din- 
tre els forats de les própies els dos dits polses de cada má mantenint aques- 
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tes ben obertes i imprimint-les-hi un moviment de ventall agitant els quatre 
dits alhora. 

També s'espressa aquesta idea estenent la má amb els dits apretats 1 
separant-los en dos grups: l'índex ¡ el del mig Pun, i lanular i el xic Paltre: 
separació que no tothom sap fer. Aquest gest té carácter molestós, enutjós * 
insultant, majorment quan es fa parlant d'algú o part darrera d'un altre. 
També té valor de malefici encortador semblantment als que referim en 
tractar d'aquest concepte. 

Assentir. Decantar el cap vers a un costat, generalment cap a l'esquerra 
¡ fent amb ell un moviment afirmatiu. 


Assenyalar. Allargar el brag amb el dit índex estirat vers la persona, 
el lloc o l'objecte que hom vol determinar. Assenyalar una persona es consi- 
dera enutjós i insultant. Si s'assenyala un infant li provoca la mort. Hom 
creu el mateix dels animals de llana ¡ del bestiar de peu rodó. Si s'assenyalen 
els melons abans de collir-los hom diu que es neulen. El refrany diu: 


Qui assenyala 
vol cosa mala, 


Atenció. Alcar enlaire el brag dret amb la má estesa i ballugant-la 
endavant i enderrera. Presentar la má dreta ben oberta i encarada al qui 
hom vol cridar l'atenció mantenint el bra ben enlaire. 

Atinar. Donar-se un petit cop al front amb la má dreta oberta. 

Aumosta o Aumostella. Ajuntar les dues mans per la part dels dits 
xics formant una cavitat. S'havia emprat com a mesura de capacitat per a 
cereals i per a d'altres productes menuts. 

Avarícia. Estrenyer fortament el puny. D'ací que els avars siguin qua- 
lificats de devots de la Mare de Déu del puny. 

A veure si mossegues. Quan algú fa una proposició excessiva ¡ oberta- 
ment favorable per ell, en to burleta hom li acosta el dit índex a la boca 
tot dientli: 4 veure si mossegues? 

Baberotes. Posar-se la má davant de la boca tapant-se-la ¡ desta- 
pant-se-la rítmicament mentre es pronuncia perllongadament la vocal a. Es 
gest infantil per a fer glatir als altres emprat majorment quan hom té quel- 
com que els demés freturen. 

Badar. Contemplar quelcom extassiadament ¡ ordináriament amb la 
boca oberta, d'ací el verb emprat per a designar aquesta actitud. 

Ballar. Estirar un dels bragos perpendicular al costat del cos, mantenir 
la má oberta posant-se l'altra davant del pit. 

Banyes. Cloure les mans mantenint els dits índex estirats posant-se-les 
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una a cada costat dels polgos fent sobresortir els dits per damunt del nivell 
de la testa, simulant ser dues banyes. També es dóna el nom de fer banyes 
a un altre, gest ben diferent, que consisteix en juntar les mans entrecreuant 
els dits mantenint els dos índex estirats i ben junts. Per donar al gest una 
major valor de ridiculesa i escarni es fan sacsejar suaument les mans sense 
deixar de fer el gest indicat. 

Beneiteria. Posar una má estesa darrera de cada orella tot doblegant-la 
una mica cap endavant. Es opinió vulgar que les orelles grosses denoten 
estultícia. 

Beure. La má dreta oberta amb els dits aixamplats posant el polze dins 
de la boca fent un petit gest de vaivé de la má. 

La mainada que va a l'escola quan vol demanar per beure aigua, alga 
la má enlaire estirant els tres dits del mig mentre es mantenen arroncats el 
polze ¡ el xic. 

Borinoi. Hom dóna la idea d'aquest insecte posant-se una má closa 
davant de la boca tot fent voltar l'altra amb el puny clos per davant de la 
cara. Mentrestant hom fa mmmm amb la boca closa per tal d'imitar la remor 
del dípter. Hi ha un joc que imita el borinot de la manera referida. 

Borratxera. Cloure la má dreta deixant estirats els dits polze i xic i 
amb el primer es dóna un o més cops al nas. 

Bot. Inflar les galtes. Sol fer-ho la mainada. Quan algú s'infla de 
galtes naturalment per efecte d'estar enfadat es diu que fa el bot. Els in- 
fants fan el bot moments abans de rompre a plorar. 

Botet. Gest propi per a simular el cant i crit de la guatlla usat com a 
reclam per cagar aquest ocell. Consisteix en inflar-se de galtes i posar-se 
davant de la boca una má closa, peró no estretament sinó que resti entre els 
dits un conducte per on pugui passar el vent. Amb l'índex de l'altra má es 
donen copets suaus a una de les galtes fent produir una sortida de vent de la 
boca que en passar per la cavitat formada per la má produeix un so molt 
semblant al cant de la guatlla. 

Botifarra. Estendre la má amb els dits arronsats a excepció del dit 
del mig. Sotragar el brac copejant-lo per la font amb lP'altra má mantenint el 
puny clos o fent el gest anterior, De sentit insultant, ofensiu i despectiu. És 
groller, Tracta de figurar el generatiu masculí. Se li atribueix la mateixa 
valor mágica que el gest qualificat de figa. 

Bracet, fer. Agafar-se dues persones pel brac. Es senyal de gran inti- 
mitat. 

Bracos en creu. Estendre completament els dos bracos. Es senyal de 
penitencia i de cástig. En les antigues processons de peniténcia per a implo- 
rar el benefici de la pluja els concurrents anaven tot el curs amb els bragos 
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estesos en creu. Antigament a les escoles per a castigar els deixebles hom 
els feia agenollar de cara a la paret en aquesta actitud. 

Bragos enlaire. Aixecar els dos bragos alhora és signe de submissió, 
rendició, capitulació, ¡ d'expressió de joia. 

Bujar. Denota ira, fúria, rabia. També displicéncia, disconformitat, 
desacord. Cansament, extenuament. Quan hom es fa mal se'l bufa amb fi- 
nalitat guaritiva. També es bufen els dits per combatre el fred. 

Busaroca. Gest emprat per a cridar i fer soroll que pugui ésser oit a 
gran distáncia. Consisteix en posar-se les dues mans al costat de la boca de 
manera que els dits polzes vinguin a parar sota de la barba ¡ tota la resta 
dels dits es cloguin per damunt del nas quedant una cavitat ben tancada 
dintre de la qual es troba la boca ¡ tot el nas. Així disposades les mans es 
fa un crit perllongat de uuuuuu. .. que és sentit a gran distancia. També 
s'hi enraona. L'empren pastors i altra gent de muntanya. 

Cadireta. Entreteixit de mans que segons la visió tradicional forma el 
ecient d'una cadira. Es fa amb quatre mans de dos individus agafats cada 
un una munyeca propia ¡ una munyeca del company, formant així uma mena 
de quadrat damunt del qual s'hi asseu un tercer. Aquest gest és emprat en 
jocs infantils. 

Calma. Per a recomanar la calma en moments d'inquietut i alderull 
es fa ús del propi gest que hem descrit pér apaivagar. 

Callar. Agafar-se els llavis. Es emprat per a indicar a algú que calli 
i per a convidar al silenci. 

Camada. Fer camades equival a caminar fent passes molt llargues, 
signe de precipitació. Hom qualifica de fer la camada l'acció de passar la 
cama per damunt d'una persona asseguda a terra o d'un infant. Es creenca 
que aquest gest talla el creixement dels infants. Hom aplica també lapel.la- 
tiu de camada a un determinat moviment de dansa, Una cangó de Nadal 


diu: 


Sant Josep la camadeta, 
Nostre Senyor el saltiró, 
La Verge quatre girades 
de punteta i de taló, 


Caminar. Estendre la má dreta de cantell ballugada en moviment de 
vaivé de dalt a baix per diverses vegades acompanyada de la formula ite- 
rática tras tras, per pintar el soroll del caminar. 

Cap cot. Abaixar el cap. Senyal d'obediécia, humiliació, submissió, 
acatament, modestia, humilitat. 

Cartabó. Gest fet en agafar-se el capell per saludar. Pren el nom de 


ns 
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la figura presa pel brag en adoptar aquesta posició igual a la forma d'un 
cartabó. 

Casar. Quan dues persones es donen un cop de cap una a l'altra invo- 
luntária i impensadament es diu que s'han casat i si són de sexe contrari 
hom creu que es poden permetre certes llibertats. Entre infants quan juguen 
a casarse per segellar el pacte matrimonial es toquen nas amb nas o bé es 
freguen galta amb galta. Es possible que aquests gestos recordin práctiques 
primáries de tancament de contracte matrimonial. 

Cassoleta, fer la. Estendre la má de manera que el palmell formi cavi- 
tat, Entre infants quan un menja i un altre vol demanar-li d'alló que men- 
ja fa la cassoleta i posant-se la má al darrera canta: 


Cassoleta de Sant Miquel 
qui no dóna no va al cel, 
a les dotze de la nit 
el dimoni sota el llit; 
si no me'n deu 
dema a les deu 
Us morireu. 


Castanyeta. Petament de dits obtingut fent relliscar el dit del mig per 
damunt del polze fent-lo picar damunt de la base d'aquest darrer. També 
es fa fent lliscar alhora els dits xic i índex fent picar aquest darrer. Es gest 
familiar. Aquest gest s'empra per indicar a algú que se'n vagi. S'usa també 
per fer manyagueries a la mainada quan són molt menuts per atreure la 
seva atenció amb el sorollet. Així mateix emprat amb certa reserva per a 
cridar persones i més encara animals. Aquest gest era practicat pels grecs 
i pels romans per a cridar als esclaus. 

Hi ha algunes danses, especialment el Ball Pla i el Ballet en les que 
els ballaires en dansar fan la castanyeta amb els dits, com si volguessin 
recordar el so de les castanyoles. Hi ha dansaires molt destres que fan 
forca soroll en fer la castanyeta. 

Castanyola. Vegeu castanyeta. 

Catxar. Picar amb la má dreta closa damunt de l'esquerra estesa. Es 
catza per a reforgar la conversa i per a subratllar una idea. Pel Priorat 
catxar equival a practicar la unió sexual i per l'Urgell a escapgar, essent 
molt emprat el terme en el joc de naips. 

Cel. Joc de dits infantil. Consisteix en entreteixir els dits de les dues 
mans fent-los quedar tocant als palmells. Així disposats els dits només es 
veuen les falanges mentre que per la part del palmell es troben els vuit dits 
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entreteixits, Segons la mainada el sobre de les mans és el cel i el sota on hi 
ha els vuit dits bellugant-se és l'infern amb els dimonis. 

Cesta. Cloure completament la má per amagar quelcom contingut en 
linterior. Quan dos infants volen un mateix petit objecte i no es posen 
d'acord acuden a una práctica jurídica de dret infantil. El qui té Pobjecte 
fa cesta i presenta les dues mans closes a l'altre perqué esculli quina má 
conté l'objecte desitjat. El requerit acud a una fórmula que diu: 


Cesta ballesta 
el cor en diu 
que és aquesta. 


Al ritme de la cantarella va tocant alternativament ara la una ara l'altra 
má i si la darrera que toca conté alló que desitja queda per ell. 

Claquejar. Fer la castanyeta o la castanyola amb els dits. 

Clatellada. Cop fort donat al clatell com a cástig, correcció, repte, 
reny, també per a titllar de genitit i de poc seny. 

Clemencia. Hom estira els bragos vers el súl al costat del cos amb les 
mans obertes, 

Cloure els punys. Denota energia, virulencia, ira, venjanca. Dirigir 
els punys closos vers algú indiquen amenaca, repte, ultratge. 

Cloure la mollera. Pegar al cap, ordinariament amb el puny clos. 

Coll serrat. Fórmula de jurament infantil consistent en passar-se els 
dits índex pel voltant del coll de manera que cada dit només en recorre la 
meitat, comencant pel clatell i fent-los seguir fins a tocar la nou del coll; se- 
guidament es repeteix el propi moviment en sentit invers des de la nou al cla- 
tell. Fet aquest gest es posen els dits índex creuats en aspa davant dels llavis i 
es fa un bes damunt del vértex; primer d'una cara i després de l'altra. En 
fer-se aquesta acció es pronuncia la segiient fórmula: 


Coll serrat, i coll cremat 
si el que dic no és veritat. 


Si en lloc d'alguna cosa dita el jurament recau sobre alguna acció o cosa 
feta es diu el que faig en loc del que dic. Feta aquesta cerimónia el jurador 
ensenya al que presencia el jurament el dit índex de la má dreta al mateix 
temps que s'arrenca un cabell del cap ¡ tot mostrant-li li pregunta: 

—Que és aixo? 

L'interrogat respon: — Un cabell. 

— aix0? 


—Un dit. 
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El qui interroga caragola el cabell, se'l posa als llavis i bufa fort per a 
llencar-lo tan lluny com pot i afegeix: 


Fins que sigui 
ben podrit, 


Entre mainada és creenga que els cabells són incorruptibles i per tant 
es dóna al jurament una valor de perpetuitat. 

Comiat, Es manifesta aquesta idea amb la má dreta estesa a l'algada 
del cap si fa o no fa disposada de palmell envers el que hom acomiada 
obrint-la ¡ tancant-la lleugerament i amb certa grácia. Per a acomiadar a 
distáncia hom també es toca el cap amb la má dreta semblantment com per a 
saludar. 

Comptar. Hom dóna la idea de comptar tocant-se alternativament els 
dits un darrera l'altra tal com sol fer-se en comptar amb els dits segons les 
formes més primitives. 

Conciencia. Per requerir algú a que tingui conciéncia i a que tracti 
un afer amb equanimitat ¡ justícia se'l convida a que es posi la má damunt 
del cor o del pit, 

Conjunt. Análeg a Tot, Tots. 

Cop de cap. Quan dues persones es donen un cop de cap impensada- 
ment hom diu que s'han casat. Quan entre infants volen fer veure que es 
casen es topen l'un a l'altre amb els caps. Pot ésser que es tracti del record 
de fórmules primáries de cloure el contracte matrimonial. Els infants també 
es tusten amb el cap per afermar un tracte infantil i per a demostració 
d'amistat. Hom diu que si dues persones es topen amb les testes si arriben 
a fer-se mal, senten cantar dins dels propis caps un gall o un cor d'angelets. 
De diferents roques i penyes escepcionals per alguna circumstáncia determi- 
nada hom en diu que el qui hi dóna un cop de cap fort sent cantar un gall, 
una piuladissa de pollets, o un cor d'ángels a l'interior de la pedra. Pot 
tractar-se del record d'alguna cerimónia sacrificial. 

Copejar Pesquena. Forma íntima de salutació. Quan hom menjant o 
bebent s'ennuega hom li pica Pesquena per tal de fer-li passar l'ennuega- 
ment. Els qui estan malalts sobre tot de mals vergonyosos procuren copejar 
l'esquena d'altre creguts de que li traspassen el mal i de que ells es guareixen. 
Hi ha un joc en el qual es representa que hom rep la pesta per mitjá d'un 
cop rebut-a l'esquena ¡ que la traspassa a un altre així mateix picant-li el 
dors. 

Corda. Fer voltar el puny clos per darrera d'algú que parla excessiva- 
ment per donar la idea de que es volta una maneta com quan es dóna corda. 
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Cosir. Per figurar aquesta acció hom amb la má esquerra simula soste- 
nir la pega mentre fa anar la dreta com faria si estirés el fil en passar 
Vagulla. 

Cresta. Análeg a cesta. 

Creu. Fer una creu al buit amb la má indica que un afer está llest, 
que es dóna per resolt sense apel.lació. Si s'al.ludeiz a una persona equival 
a un trencament de tractes, de relacions i d'amistat. Per fer la creu en casos 
de jurament i per d'altres semblants hom creua el polze per damunt de Píndex. 

També sol fer-se una creu al davant de la boca quan es badalla. 
Aquest gest respon a una tradició segons la qual es presentá fa molts segles 
una terrible malura qual síntoma era el badallar excessivament, ¡ mentre 
es tenía la boca oberta, el diable entrava dintre del cos causant-li la mort. 
Per a evitar lintroducció del maligne s'adoptá el costum de fer-se una creu 
arran de boca en produir-se el badall. 

Creuar=se de bragos. Immobilitat, quietisme, mala voluntat per un 
afer, indiferéncia; i si hom es redressa, orgull, presumpció. 

Cridar. Hi ha diferents gestos emprats per a cridar. Per cridar a dis- 
tancia es situen les mans esteses al costat dret de la boca fent passar el dit 
polze per sota de la barba com una mena de tornaveu que allargui Palcanc 
del crit. 

Quan es tracta de cridar a algú sense paraula ¡ sols amb un gest, se 
li encara la má dreta posada a l'algada del cap i amb els dits estirats s'obre 
¡ tanca diverses vegades. 

Per cridar algú que hom no veu hom pica dues o tres vegades de mans 
de manera rítmica i acompassada. 

Per fer acostar un animal s'empra la má dreta mig tancada fent anar 
els dits tots alhora fent que Víndex fregui amb el polze i abaixant la má en 
direcció a terra ajupint un xic el cos perqué pari més baixa. Sol acompan- 
yar-se el gest amb la fórmula verbal própia de la béstia que volem fer venir; 
si es un gat es fa bis bis i si es tracta d'un gos, quis quis; en els dos 
casos amb la votal i un xic apagada. 

Cuca. Gest o joc fet per a fer por a la mainada molt menuda. Es pro- 
jecta la má estesa damunt d'una paret i de manera alternada i¡ acompassada 
és van estirant ¡ arronsant els dits simulant que són les cames d'una cuca 
ferotge la qual camina per la paret 1 va acostant-se cap al lloc on es troba 
Pinfant que ple de por se la mira. 

Demanar. Estendre la má plana a V'algada del pit. Es el gest propi 
dels captaires per implorar la caritat i de la mainada quan vol demanar una 
cosa amb expressió ben gráfica. 

Desafiament. Hom es redressa estirant el cos decantant-se un xic 
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enrera fent sortir l'abdomen ¡ sotragant vivament la testa. També agafar per 
les solapes el -gec estirant-les o sotragant a aquell amb qui hom parla. 

Descubrir-se. Treure's la gorra o el capell. Signe de cortesia, respecte, 
salutació, reveréncia, homenatge. En veure passar un enterrament hom es 
descubreix per a saludar el difunt. 

Desenganxar. Acció contrária a la d'enganxar emprada per a trencar 
amistats, relacions, pactes, aliances i demés per Vestil. Es fa fregant-se els 
dits xics pel revés. Es gest propi d'infants. 

Desesperament. Agafar-se la testa amb les dues mans, retórcer les mans, 
picar de peus a terra. 

Diner. Aquesta idea és representada per la má mig closa un xic aven- 
cada del nivell del cos i fent fregar el dit polze amb l'índex mentre es be- 
luguen tots els dits en situació arroncada. 

Hi ha un gest usat per a indicar que no es té cap diner; consisteix en 
agafar-se el nas amb els dos dits índex i mig de la má dreta com si es vol- 
gués tallar el nas fent baixar els dits fins que lliures del que agafaven es 
clouen al nivell de la boca. 

Displicéncia. Arrongar el nas. 

Ditet. Gest de befa que sol fer-se al darrera de la persona que es vol 
ridiculitzar. Consisteix en tancar la má dreta fent sortir sols el dit polze 
el qual es torca amb rapidesa fent moure la falange superior. 

Donar-se les mans. Significa amistat, alianga, concordia, pau, armonia, 
comiat, salutació. Donar la má amb un dit arrongat equival a un requeriment 
de relació sexual. 

Dormir. Posar la má dreta estesa prop de l'orella un xic inclinada 1 ajeure 
el cap al seu damunt com si la má fos el coixa. 

Dubte. Mirar enlaire, tirar-se un xic la gorra enrera ¡ gratar-se suau- 
ment el cap amb una má; arrongar-se d'espatlles; bellugar la má extesa 
lateralment. 

Egoisme. Obrir la má amb els dits arrongats ben apretadament. 

El. Cloure la má dreta fent-ne sobresortir el dit polze, decantant-la 
cap a la dreta movent-la en aquesta direcció. 

Embestir. Hom ajup una mica el cos decant-se vers la persona o béstia 
que tracta d'atacar i fa unes passes vers ella, 

Encortar. Per a privar una acció o encortar algú hom practica dife- 
rents gestos com a malefici tots a base d'apretar, Hom s'agafa el dit índex 
amb la má contraria. Amb la má esquerra s'apreta els dits de la dreta i 
viceversa. Hom s'agafa les própies mans i estreny. Hom forma ganxo amb 
els quatre dits d'ambdues mans ¡i apreta fort, i, hom enganxa així mateix els 
dos dits xics. Tant com més fort hom apreta i estreny tanta més valor té el 
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malefici. Aquests gestos fóren comuns entre infants per a deturar l'éxit dels 
companys en el joc: hom creia que feia errar les bales, dificultava els estels 
d'engegar-se, entorpia les pilotes de botre, etc. Hom creia també que privava 
les funcions fisiológiques: menjar, beure, dormir, orinar i demés; les quals 
hom no podia satisfer a compliment si hi havia qui l'encortava amb algun 
d'aquests gestos. 

Enganxar. Agafar-se fortament pels dits xics de les mans dretes; entre 
infants és senyal d'alianca, de pau, d'amistat, de tancament de tracte. Per 
a obtenir forca i valentia els nois es mosseguen fortament el cap dels dits 
xics per damunt de l'ungla i immediatament s'agafen els dos dits xics i 
estiren tant com poden. Aquest gest augmenta el dolor de la mossegada i 
creuen adquirir tanta més valentia i coratge com més intens és el dolor. Hom 
creu que el dolor es converteix en electricitat que s'escampa pel cos i dóna 
braó. 

També es dóna a aquest gest peró ambs els dits índex un valor mágic 
de conjur, per privar els gossos d'evacuar. 

Engruna. La idea de la mínima quantitat s'expressa amb el mateix 
gest que la petilesa. 

Entusiasme. Es representa fregant-se les mans amb rapidesa ¡ fruició. 

Escopir. Escopir a terra davant d'una persona és senyal de menyspreu 
¡ d'ultratge majorment si se le escup als peus. Els qui es tenen per valents ¡ 
volen fer ostentació de coratge i de valentia escupen per un costat de la boca 
de manera afectada fent anar la saliva enlaire i produint un sorollet especial. 

Escopir-se les mans. Denota disposar-se a la lluita o a d'altre acte de 
forca o d'energia. Ordináriament després d'escupir-se-les hom se les frega. 

Escriure. Acció simulada estenent una má, generalment l'esquerra que 
fa el paper de táula, mentres amb la dreta es fa al seu damunt el gest ade- 
quat per a escriure. 

Escudella fer l'. Gest análeg a fer la cassola emprat especialment per 
a beure aigua d'una font, d'un bassal, d'un rec o per V'estil. A voltes hom 
diu també fer l'escudella de Diógenes o del rei Salomó perque segons la tra- 
dició aquell filósof hel.lénic no havia emprat en la seva vida cap altre reci- 
pient per a beure, i, en quant al rei Salomó, considerava que la sabiduria con- 
sistia en la máxima simplicitat i un dia vegé un infant que bevia en una 
font fent l'escudella, el rei que sempre havia begut amb vas, proclamá que 
aquell infant era més savi que ell essent tant vell. Trenca el seu got de beure 
¡ sempre més ho feu amb la má. Fa al.lusió a aquesta rondalla el refrany 
que diu: 

Salomó de vell es moria 
i d'un infant aprenia, 
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Espectació. Inclinació de cap vers la dreta, un lleuger algament de 
testa un xic decantada vers a un costat; tapar-se la boca amb la má el dit 
polze al costat del nas mig agafant-se la barba amb la resta dels dits. 

Espolgar. Gest produit amb els dits polze índex i mig, sotragais amb 
forga i rapidesa amb la má, com si s'espolcés. Hi ha persones que hi tenen 
molt enginy i produeixen un sorroll bastant fort. És un gest per indicar una 
sensació de dolor, i de repulsió en general. 

Esquitxar. Ensalivar-se la molla del dit polze i engegar gotes de saliva 
fent relliscar l'índex per damunt del polze. Es gest infantil enutjós i ofensiu. 

Estirar la roba. Análeg a Tocar el colze. 

Estirar les orelles. Constitueix una forma dura de cástig pels infants. 
Per amenacar a la mainada se le diu que se'ls estirará les orelles fins fér- 
les-hi crélxer un pam. 

Estirar-se. Estirar el cos, els bracos i les cames per deixondir-se. Es 
interpretat com senyal de peresa. 

Estrenyer les dents. Senyal de rábia i d'avarícia. 

Evacuar. Algar una má enlaire amb els dits índex ¡i mig estirats. Es 
gest escolar per manifestar aquesta necessitat. 

Excel.lent. Es manifesta per una contracció de llavis com si hom vol- 
gués donar un bes fent produir un petit sorollet un xic més estrident que un 
petó. Per donar major expressió al gest de vegades s'aplica als llavis les 
puntes dels dits formant ou i en fer la petita explosió es desfá aquest obrint 
la má amb els dits estesos com volent dispersar arreu la idea d'excel.léncia. 

Expulsar. Estendre un dels bragos amb el dit índex de la má estirat 
amb el que es vol donar l'idea de senyalar la porta per on deu sortir el que 
no volem a la nostra vora. 

Fatxenda. Posar-se els dits polzos en els forats del brag de l'armilla 
treient la resta de la má fora fent bellugar els dits. 

Fidelitat. Posar-se la má dreta damunt del pit com acte de formalitat 
i sinceritat. 

Figa. Gest consistent en cloure la má fent sortir el dit polze per entre- 
mig de l'índex ¡i el del mig. Aquest gest es tingut com a groller ¡ té un sentit 
menyspreuant. 

Aquest gest es d'origen grec i se li donava el carácter de conjur em- 
prat per desviar, per efecte de la seva valor mágica, la mirada. dels fetillers. 
Amb la mateixa valor que li donaven els grecs, puix apart del sentit general 
de menyspreu amb qué és usat, se'l fa servir per a desembruixar. Cal fer el 
gest sense que ho vegi la persona a la qual es dirigeix. Mentre es fa aquesta 
acció sol pronunciar-se algún conjur dels segiients: 
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La figa ti fai gardela. 


La figa i la flor 
per tu si, per mi no. 


Pet de llop 


tres cops en creu 
posat dintre d'una bóta 
que mai més pugui rebotre. 


Fil, donar. De sentit menyspreuant i barruer. Presentar la má dreta 
un xic enlaire, closa, excepte el dit índex que hom mou lleugerament. 

Filar. Hom imita l'acció de filar pujant i baixant les mans alternada- 
ment des de el nivell del pit al de la cama tot fregant el dit polze per la 
molla de l'índex i del mig tal com si hom retorcés i caragolés el fil. Aquest 
gest enclou els conceptes de xerrar, xacotejar, criticar, mal parlar, proba- 
blement en al.lusió al molt que s'enraonava ¡ es criticava en les antigues 
filades i reunions de filadores. 

Flabiol. Hom simula que sona el flabiol posant-se una má estesa amb 
els dits eixamplats amb el dit polze davant de la boca i V'altra má igualment 
estesa immediata a l'anterior de manera que el dit xic de la una es toqui amb 
el polze de l'altra, movent els dits amb vivesa. 

Flauta. Per figurar que hom toca la flauta empra el mateix gest que 
per fer veure que toca el flabiol amb la diferéncia esencial que per la flau- 
ta disposa les mans paralel.les a la boca així com per al flabiol les disposa 
perpendicularment. 

Follia. Tocar-se el front o el polg amb el dit índex movent-lo lleuge- 
rament. 

Fred. L'idea del fred es representa fregant-se les mans amb forga i 
energia, i també posant-se el puny clos davant de la boca ¡ bufant, afegint 
sovint l'interjecció: brerrrrrrrr. També posant-se les mans sota de l'aixella. 

Fregar-se els ulls. Es freguen amb els punys closos. Indici de dubte, 
indecisió i son. 

Fregar-se les mans, Denota entusiasme, coratge, satisfacció, alegria, 
goig, fred. 

Fugir. Picar-se les mans esteses d'exquitllada. 

Fugir, fer. Per a treure, esquivar i fer fugir especialment una béstia 
hom dóna un cop de peu a terra, tot inclinant el cos un xic endavant. 

Canyota o Ganyifa. Nom donat a tota contracció facial. Es dóna a la 
ganyota un carácter ridícul ¡ burlesc. 

Caspenc, fer el. Fregar-se les galtes mutuament dues persones. Si ho 
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fan dos fadrins de sexe contrari hom diu que es casaran, Aquest gest entre 
persones d'un mateix sexe es signe de gran amistat i confianga. Els homes 
barbuts i mal afeitats fan el gaspenc als infants com una moxaina enutjosa. 

Gens. El concepte del res en absolut i més encara de gens es manifesta 
juntant les molles dels dits polzes 1 Índex senyalant una punta d'ungla. Sol 
afegirse al gest la frase: —Ni així. 

CGerra. Análeg a nansa, idea presa de la forma de les nanses de les 
gerres emprades especialment per les contrades de la Catalunya Nova per 
anar a cercar aigua i per a guardar loli. 

Cirar els ulls en blanc. Senyal d'extasiament, d'idealisme. 

Girar la cara. Denota o vergonya o desig de no ésser vist o enuig ¡ 
ofensa amb algú fins al punt de no voler ni veure'l. 

Crácies, donar. Tocar-se el cap amb la má dreta. Les grácies a una 
col.lectivitat o multitud s'expressen inclinant el cos endavant pausadament 
repetides vegades, ara vers la dreta ara vers l'esquerra. 

Grapada. Ajut donat amb la má amb forca, barroerament per a con- 
tribuir a un esforc. 

Grapat. Acció d'agafar amb la má una quantitat de productes molt 
menuts: grans, sorra, etc. 

Gratar-e. El cap, és senyal de dubte, vacil.lació, dificultat, meditació, 
perplexitat. 

Guitarra. Per simular que hom toca la guitarra hom estén un brag com 
si sostingués el mánec d'aquest instrument amb una má mentre que amb 
Valtra ímita damunt del pit Pacció de fer vibrar les cordes. 

Cuitzes, donar. Donar cops de peu a una persona o animal. Acció de 
máxim menyspreu i desconsideració. Hom dóna guitzes al darrera als qui 
vol expulsar o treure d'un lloc. També enclou el concepte de cástig. L*ac- 
ció de donar guitzes estigué més en ús que actualment ¡ se la qualificava 
de pernabatre. 

Ignorancia. Arroncar les espatlles; mirar enlaire, i obrir les mans al 
costat del pit sense tocar el cos. 

Impaciéncia. Posar una cama damunt de l'altra ¡ sotragar el peu insisten- 
ment. Repicar damunt de la taula amb els dits. Copejar el sól amb la punta 
del peu. 

Incredulitat. Donar-se un cop de má al clatell. 

Indecisió. Moure la má de cantell oberta, a l'algada del pit. 

Indiferencia. Arroncar lleugerament les espatlles per dues o tres vega- 
des seguides. 

Infern. Hi ha dos diferents jocs de dits infantils amb els quals hom 
simula l'infern; un d'ells ja l'hem descrit en parlar del cel. Es simula també 


104 J. Amades 


plegant les mans de manera que el dit mig de la má dreta resti a sota. La 
cavitat que formen les mans es la volta de lP'infern; i, el dit que queda sol, 
es el dimoni. La part superior de les mans amb els altres set dits que es 
belluguen és el cel; els dits són els Angels. 

Interrogar. Bellugar el cap lleugerament, amb certa vivesa fent un gest 
de baix a dalt decantant-lo una mica cap endarrera. 

Jo. Hom es senyala a si mateix amb el dit índex de la má dreta a 
Valgada del pit. 

Jurament. Posar-se la má dreta estesa damunt del pit afegint al mateix 
temps alguna paraula corroboradora del gest, per exemple: formal, cert, veri- 
tat, paraula, etc. També indica la idea del jurament l'estendre la má dreta 
en posició horitzontal a lValgada del pit i un bon xic separada del 
cos. Entre gent baixa per jurar hom es posa la má estesa damunt del pit i 
Valtra a l'entrecuix. Aquesta forma es exclusiva d'homes, Havia estat corrent 
entre els pobles antics i se'n troben referéncies a la Bíblia. Entre infants es 
practiquen diverses formes de jurament. Hom fa la creu amb els dits polze 
¡índex d'una mateixa má; atravessant l'un damunt de l'altre i la besa. Fetes 
les creus i les besades amb els dits índex es toca des del centre del front 
fins els polsos; seguidament hom abaixa els bracos fins al nivell del ventre 
i es creua de mans amb els palmells enlaire. Aquest gest significa que si hom 
es retreu i manca al jurament que el cap li caigui a terra. Vegeu Coll Serrat. 

Per a donar més forca a un jurament hom fa un gest final. Els dos 
contractants encarats i amb les mans esteses les fan copejar pel palmell pri- 
mer dreta amb esquerra, després dretes amb dretes i a continuació esquerres 
amb esquerres. Aquest gest es fa tres vegades amb la máxima rapidesa; si 
falla algun dels cops s'interpreta com a senyal de que un dels que juren va 
de mala fe; i també de que el jurament no és grat a Déu ¡ perd tot efecte, 
El bon resultat d'aquest gest referma l'acte que pren carácter sagrat. Si en 
jurar, hom cavalca dissimuladament el dit índex damunt del del mig el jura- 
ment no té cap forca ¡ no compromet a res al qui jura. Aquest gest també 
s'empra quan es diu una mentida per tal de no caure en pecat. Hom també 
está exemp del compromís que enclou un jurament si en jurar diu interior- 
ment: naninani. 

Per tal de saber si un jurament ha estat fet amb noblesa, hom apel.la 
el segiient gest. Hom s'arronsa una mica i fa pam i pipa fent tocar la má 
dreta damunt del genoll aixecat fins al grau suficient per a poder-hi arribar. 
Si hom es sosté bé en aquesta actitud ¡ per tant amb un sol peu, es té com 
a senyal de que s'ha jurat noblement i del contrari, s'ha fet amb falsetat. 

Llegir. Posar les dues mans obertes l'una al costat de l'altra simulant 
les planes d'un llibre de manera semblant a quan hom llegeix. 
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Llengotes, fer. Treure la llengua fora de la boca fent-la bellugar un 
xic. Es propi de mainada. Té carácter de burla. 

Llibre. Análeg a llegir. 

Ma enlaire. La má enlaire estesa encarada vers aquell a qui hom es 
dirigeix tot fent-la moure una mica vers endavant i endarrera denota atenció, 
prevenció, perill, vigiláncia. 

Magrana. Entreteixir els dits deixant els palmells un xic concavats de 
manera que resti una cavitat, Aquest gest es fa en diversos jocs infantils. 

Mamar-se el dit. Denota beneiteria, estultícia, ximpleria. 

Mandra. Estirament perllongat de bragos i de cames. En estirar-se sol 
dir-se Falta un treballador? o On és la feirta 2 

Mans a la butxaca. Denota peresa, estultícia, beneiteria, indiferéncia, 
mhibició, 

Mans sota V'aixella. Indiquen fred, indiferéncia, mala voluntat per un 
afer, quietisme o immobilitat. 

Meditació. S'indica agafant-se la barba, o el nas, posant-se la má closa 
davant de la boca amb el dit polze per sota la barba i l'índex estirat arran 
de nas, o bé amb tota la má closa damunt de la boca tot tocant-se el nas 
amb el polze. També inclinant lleugerament el cap damunt d'una má, o bé 
sostenint-se la testa amb les dues mans una a cada galta. 

Memoria, fer. Agafar-se la punta del nas amb els dits polze i índex o 
agafar-se la barba amb tota la má. 

Menjar. Fer Vactitud de posar-se una cosa a la boca amb els dits 
formant ou. 

Mentida. Per a indicar que dubtem de la veracitat d'alló que ens diuen 
hom fa voltar per davant de la boca el puny clos sense forca. Ordinária- 
ment hom sol dir mentre fa voltar el puny: bola va! En termes familiars 
les mentides són qualificades de boles. 

Menyspreu. Alcar lleugerament el cap enlaire i un xic enrera al ma- 
teix temps que es pronuncia una interjecció difícil de graficar, peró que la 
idea més aproximada dona la pintura txé. També el girar la cara. 

Mirar de cap a peus. Denota escrutament, examen, també desafiament, 
provocació, repte. 

Mirar de fit a fit, Senyal de fermesa, franquesa, noblesa. Si es mira 
amb arrogáncia enclou el concepte de provocació ¡ de repte. 

Mirar enlaire. Denota dubte, indecisió, dificultats, inconvenients, ig- 
noráncia, 

Mirar de reiill. Denota falsetat, traidoria i dolenteria en general. Hom 
aplica a aquest gest els qualificatius de mirar de sard, i mirar de bou. 

Mirar en terra. Senyal de submissió, d'acatament, d'humilitat. 


106 J. Amades 


Mirar per damunt de lespatlla. Mirar amb altivesa. Comporta un 
concepte de menyspreu, de desconsideració i gairebé de repte. 

Mirotes. Sinónim de Pam i pipa. 

Morros. Proeminéncia natural dels llavis produida per l'enuig. 

Morros, fer. Denota enuig, enfado. Igual significa el verb enmor;1ar-se. 
Una corranda mallorquina canta: 


De que t'has picat puntós 
que tot són morros ¡i celles? 
a la cadira que tu seies, 
ja n'hi seuen de millors. 


Mossegar-se els llavis. Denota contrarietat, contradicció, molestament, 
enuig; fiblada moral o material. ' 

Nansa, fer. Posar-se els bragos arquejats recolzats als costats o als 
malucs. A la visió popular prenen la forma de les nanses de nombrosos 
atuells de terrissa o de cistelleria i d'aquesta circumstáncia ha pres nom. 
Aquest gest és forca emprat en la dansa especialment per les balladores, ¡ 
tant amb un sol brag com amb els dos. Es gest més aviat femení. Té sentit 
estátic i espectatiu, quan va acompanyat d'un aire d'arrogáncia especialment 
entre dones, té carácter de repte, de desafiament i de provocació. 

Nassos, fer. Vegeu Badar. 

Nassos, fregar-se els. Fregar-se mutuament el nas enclou el mateix 
concepte que fer el gaspenc. 

Negació. Girar la cara de dreta a esquerra. També avangant un xic 
la má dreta del nivell del cos bellugant-la de dreta a esquerra amb el dit 
índex estirat. 

Noblesa. Posar-se la má estesa damunt del pit. 

Obrir. Girar alternadament encá i enllá la má closa talment com si se 
sostingués una clau ¡ hom la girés per a obrir un pany. El mateix gest indica 
la idea de tancar. 

Obstinació. Es representa pel puny clos amb un gest enérgic com 
si es tractés de picar damunt d'un lloc, repetint en alguns casos el mo- 
viment diverses vegades. 

Olla. Cavitat que resta en tancar la má fluiza mirada de cantell pel 
costat corresponent als dits índex i polzer. Posar Víndex de l'altra má dins 
de Polla, enclou la idea del coit. 

Olleta. Entreteixir els dits de les dues mans de manera que la dreta 
resti al costat esquerra, l'esquerra al costat dret deixant un espai entre elles, 
que es tapa amb els dos dits polzes. Es gest propi d'infants; es fa damunt 
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del pit davant d'un company per a demanar-li del que menja o bé part de 
quelcom que tingui. Hom manté els dits polzes enlaire i se li diu que Polla 
está destapada i que per poder-la tapar cal posar-hi quelcom. Si el requerit 
tira el que se li damana dins de Volleta, hom la tapa abans de desfer-la. 

Orgull. Redressar-se tirant-se un xic enrera ¡i inflar una mica les galtes. 

Orinar. Entre la mainada que va a estudi quan es desitja satisfer 
aquesta necessitat s'alca la má dreta, tancada amb l'índex estirat. 

Ou. Aplegament dels cinc dits d'una má fent que totes les puntes es to- 
quin ¡ reuneixin. Aquest gest no pot fer-se quan fa molt fred car els dits 
estan enrampats per efecte de la temperatura baixa. Es corrent quan algú 
s'alaba de no tenir fred convidar-lo a que faci Pou. 

Pagar. Estendre la má esquerra i posar al damunt la má dreta tancada 
tot fent tocar els dits índex i polze donant un parell o tres de copets al 
damunt del palmell, sol afegir-se: trinco trinco o bitllo bitllo. 

Pam. La má estesa amb els dits eixamplats. El pam s'havia pres com 
tipus de mesura de longitud, un pam equival a vint centímetres. La mesura 
longitudinal tradicional catalana era la cana que tenia vuit pams. 

Pam i pipa. Posar-se la má esquerra estesa amb els dits perpendiculars 
al nas tocant-se'l amb el dit polze i la dreta igual tocant a la primera amb 
el dit xic. Té sentit de befa de menyspreu, d'insult. Si hom vol accentuar-lo 
es balluguen els dits. 

Parar PVorella. Posar-se la má darrera de Vorella fent paravent, per 
escoltar amb la máxima atenció i interés, 

Paraula. El manteniment de la paraula empenyada es manifesta este- 
nent la má dreta a l'algada del pit de cara a terra. 

Parlar a cau d'orella. Per parlar secretament, hom es posa una má 
estesa al costat de la boca perpendicularment des del nas a la barba. Parlar 
a cau d'orella és qualificat de mullar Porella; hom empra la frase no dei- 
xar-se mullar Vorella per a indicar que hom no admet consells, recomana- 
cions, ni suggeréncies. 

Parlar, demanar per. Hom aixeca enlaire una má completament estesa 
en posició vertical. Així es feia a les escoles quan un deixeble volia parlar 
al mestre. 

Pas, demanar. Hom estén les dues mans vers endavant i de cantell tot 
acostant i separant els bragos lateralment tractant de donar idea de que hom 
s'aparti per a poder passar. Antigament hom acompanyava el gest amb la 
forma: ¡Aire! - ¡Aire! 

Passatemps. Per distreure's quan hom no sap que fer entreteixeix els 
dits tot fent giravoltar els polzes. 
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Patac, patacada. Cop donat especialment al darrera, com a repte i 
cástig. També s'empra per a saludar-se en pla molt íntim ¡ entre gent baixa. 

Pausa. Les idees de calma i de lentitud s'indiquen movent calmosament 
la má estesa amunt i avall en poca extensió. 

Pentinar-se. Passar-se la má estesa amb els dits eixamplats per entre 
els cabells a tall de pinta. Revela preocupació, amoinament. 

Pessigar. Agafar i apretar amb els dits polze i índex una petita porció 
de pell d'altra persona. S'empra per efectes diversos i ádhuc oposats. Si es 
dóna amb suavitat, demostra afecte, també s'usa per a prevenir, avisar i 
advertir. També té carácter erótic. Donat amb forga i girant la má resulta 
forga més dolorós i és usat com a cástig i reprensió. Pessigar es té com una 
traidoria i denota perversitat. Hom diu que els pessics són petons del diable 
i gue a l'infern les mostres d'afecte i de cordialitat ¡ totes les ordres es donen 
a pessigades. 

Pessigolles, Tocar lleugerament determinat indret del cos per excitar 
la rialla. Són testimoni d'afecte, de cordialitat, d'amistat, d'intimitat. 

Petitesa. Análeg a Gens, 

Piano. Hom figura que toca el piano imitant el gest del teclejar bellu- 
gant rítmica i alternadament els dits. 

Picar de mans. Colpejar forta i repetidament una má amb l'altra per 
a significar alegria, entusiasme, assentiment, acord, felicitació. També es 
pica de mans per a atreure l'atenció i per a cridar especialment algun servent. 
També quan s'entra a una casa oberta i quan no es veu cap dels estadants 
¡ se'ls vol advertir la propia preséncia. L'aplaudiment en els espectacles i 
els actes públics com assentiment al que hom ha dit o en premi a Pobra 
feta, és d'introducció moderna i de procedéncia forana ¡ encara hi ha con- 
trades rurals i muntanyoses que encara no han adoptat el costum. Als in- 
fants petits per a manifestar joia en veure algun familiar se'ls feia picar de 
mans, costum que ha donat orígen a la frase fer maneles a la padrina. 

Picar de peus. Senyal de gran desesperament ¡i desconsol, Entre infants 
desig de quelcom. 

Picar Vespailla. Copejar suaument l'espatlla de la persona amb qui 
hom conversa. Tracta de subratllar la idea o de cridar-li l'atenció quan alló 
que hom diu. 

Picar Pesquena. Donar un cop suau a l'esquena equival a una mani- 
festació afectuosa d'amistat i a una salutació cordial. 

Picardía. Hom es posa el dit índex damunt de la barba gairebé tocant 
a la boca, i hom inclina lleugerament el cap vers un costat. 

Picar-se el cap. Senyal de gran desesperament i desconhort. 

Picar-se el darrera. Donar-se un cop de má a una natja aixecant una 
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mica la cama al mateix temps, denota menyspreu i ultratge vers aquell a 
qui es dirigeix el gest o aquell de qui es parla. Es un gest familiar. 

Picar-se el front. Amb el palmell o amb la punta dels dits tot tenint 
la má plana és signe de trobar l'idea que es cercava, d'haver encertat la 
solució desitjada, de reconéixer aquell qui ens parla o alló que ens interessa. 

Picar-se el pit. Com acte de devoció durant el res de determinades 
oracions hom es pica el pit amb les puntes dels dits formant ou, de manera 
rítmica i pausada, i en el moment de la consagració en la missa. 

Picor. Arroncar alternadament ara una espatlla ara l'altra com si hom 
tractés de fer-se passar la coissor fregant-se amb la roba. 

Pincar. Agafar quelcom súbtilment, suaument només amb els dits pol- 
ze i índex de manera delicada. 

Pinya. Puny clos fortament, de manera que els nusos descollin forca. 
Es fa la pinya per a barallar-se a cops de puny picant de manera per donar 
el cop amb els nusos. Hom qualifica aquest sistema de baralla de fer pinyes 
¡ segons veu popular, antigament hom es servia veritablement de pinyes que 
s'agafaven amb les mans i amb les que hom copejava els contrincants, puix 
que segons la tradició pels pobles mediterranis on abunden els pins, la pinya 
constituía una de les primeres armes naturals de llengament i de cop. 

Pinyac. De valor més ofensiu que la pinya. Per a fer-la més aguda 
hom posa el dit polze dret sota de la font del del mig fent-ne sobresortir el nus 
delñivell de la resta dels dits. Constituía una mena d'esperó més feridor en 
copejar. També se l'anomena pinyol. 

Pipa. La má estesa o closa amb el dit pólzer completament estirat. 
Sembla que la pipa sigui més aviat el dit que el conjunt de la má. Quan els 
infants es xuclen el dit pólzer es diu que fan la pipa. 

Pipar. Xuclar-se el dit polze. Denota beneiteria, estulticia. 

Pistola. Hom imita aquesta arma amb una má tancada estirant-ne no 
més el dit índex que figura el canó, amb lVíndex de V'altra má, s'agafa el 
pólzer de la primera i amb la resta dels dits es fa la castanyola per figurar 
que es dispara, el sorollet de l'espetec simula la remor del tret. En disparar 
sol exclamar-se: pum! Pintura fonética del tret, 

Pla. Estendre la má plana amb el palmell vers el sól ¡un xic separada 
del cos al nivell del pit. 

Plegamans. Creuar els bragos damunt del pit amb les mans planes prop 
de les espatlles. Els vassalls dels temps feudals havien de presentar-se a 
llurs senyors en aquesta actitud, en senyal de submissió ¡ de vasallatge al- 
hora que per testimoniar que no duien a les mans cap arma per a agredir al 
senyor. Aquest gest també denota ingenuitat, 

Plegar els bragos. Análeg a Creuar-se de bracos. 
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Plegar les mans. Senyal d'oració i de devoció. Es pleguen de dues 
manetes: esteses l'una davant de l'altra amb els dits entreteixits; ¡ també 
creuant els bragos damunt del pit amb les mans obertes. La cangó de Sant 


Magí, diu: 


Magí s'agenolla 
amb les mans plegades 
fent l'oració 
pel qui més amava. 


Pluja. S'expressa aquesta idea estenent la má del revés enlaire. 

Pobresa. Girar-se les butxaques de les calces al revés. 

Poll, puca. Hom dóna la idea dels polls, de les puces i d'altres pará- 
sits de l'home juntant les ungles dels dos dits polzes i posant-les una damunt 
de Faltra tractant de simular que hom mata un ápter. 

Ponderació. Alcar la má dreta mig closa a l'alcada del cap bellugant-la 
en moviment de vaivé de dalt a baix. 

Posar una bleda al clatell. Donar a algú un cop al clatell amb la má 
plana. Equival a tractar-lo de betzol, curt d'enteniment i també per a indi- 
car que hom l'ha enganyat o l'ha fet objecte d'una broma pesada. 

Pota de gall. Moviment propi per agafar alguna cosa amb la má tan- 
cant-la amb violéncia formant puny i encarant el palmell en sentit contrari al 
del cos. Aquest moviment és molt semblant al d'una pota d'au en clore's. En 
el joc infantil de les pedretes o pidraltes hi ha una sort que consisteix en 
tirar-les totes enlaire per agafar-les d'una manada o grapada fent el moviment 
indicat, sort que reb el nom de la pota de gall. 

Preguntar quina hora es. Es simula Vesfera del rellotge amb la má 
dreta estesa i per damunt del palmell es fa voltar P'índex de la dreta que fa 
Pofici de busca. 

Puja aqui dali, Gest análeg de forma ¡i de sentit a Pagulla ballarina, 
peró fent bellugar una mica el dit. Hom afegeix al gest la frase: —puja 
aquí dalt que veurás ton pare com balla, De sentit marcadament erótic. 
L'origen d'aquest gest s'explica per una llegenda impublicable del Farell 
de Caldes. 

Punxar. Picar suaument al ventre d'algú amb la punta del dit índex. 
Es senyal de gran familiaritat. Ñ 

Puny. La má completament closa. Presentar el puny clos denota ener- 
gia. Entre mainada s'ensenyen els punys ara lun ara Paltre dient: aquest 
és germá d'aquest. Entre homes aquest gest té sentit agressiu i amenacador. 

Quart. Nom d'una alianca infantil i de la forma especial de salutació 
entre els seus membres. Descrivim la cerimónia de tancament de tracte ¡ 
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d'enquartament en els termes alianga i enganxar, i la de trencament o diso- 
Jució en el mot desenganxar. Els enquartats es saluden donant-se un cop fort 
a Vesquena posant-se després la má estesa damunt del front amb el palmell 
enfora; i també agafant-se la punta del nas amb l'índex formant ganxo; 
aquesta forma és poc usada. Hi ha cinc menes de quarts: 

Quart ¡ ajuda, compromet els enquartats a ajudar-se mútuament en el 
joc, en les llicons, en baralles, etc. 

Quart ¡ pega. Obliga als seus afiliats a prendre part en les baralles en 
gue participi algun company i a posar-se de la seva part. 

Quart i criat o gos. Obliga als afiliats a ajudar-se mútuament en cas 
de conveniéncia en pla de servents i de criats. 

Quart i rei, o per tot bé per tota la vida. Abarca tots els extrems com- 
presos pels altres quatre. Per al tancament de tracte d'aquest quart s'empra 
una fórmula especial. Els contraients formen una anella amb els dits índex 
¡ polze í les uneixen per tres vegades una dins de l'altre. 

Per a reclamar ¡i per sostreure's a l'ajut a que es comprometen els 
guarts, hom empra un gest ¡ un terme especial. El qui necessita fa la pota 
de gall tot dient reclau, si el company requerit fa el mateix coincidint en el 
mateix instant que ho fa el qui li demana ajut, resta rellevat del compromís. 

Rabieta. Gest infantil usat per a despertar l'enveja a un company. 
Es fa picant-se la barba amb els nusos dels dits, tot dient: rábial, rábial 
i el provocat replica: 


Si tens rábia 
pose't a la gábia. 


Rajar. Bellugar els dits índex i mig de costat per damunt del polze 
tot movent la má amunt i a vall. Hom fa aquest gest per a distreure els infants 
quan s'ennuegen en beure; també quan cau ¡es trenca algun objecte de 
vidre o de terrissa, tot dient: passeu-ne aigua. 1 hom tracta de donar idea de 
Vaigua simulant-ne el raig. 

Rap, pop ¡i aranya, fer. Estendre la má amb els dits aixamplats fent-los 
caure suaument i amb certa parsimónia cap al palmell comencant pel dit 
xic i acabant per l'índex. Emprat per a indicar la idea de robatori. 

Remenar. Bellugar i sotragar exageradament les natges en caminar. 
Se li dóna sentit erótic. 

Rendició. Algar un brac enlaire amb la má estesa, o bé algar el bragos 
alhora. 

Renyir. Entre infants segellen el trencament d'amistat amb una ceri- 
mónia acompanyada d'una fórmula. Practiquen el gest que portem descrit 
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en el terme coll serrat, fan la creu amb els dits índex de les dues mans i la 
besen per tres vegades i amb la má estesa o només amb l'índex estirat fan 
una creu en l'espai tot dient: 


Renyits per tota la vida 
i si mai tornem amics 
que un escorpí 
se'ns mengi la llengua. 
Renyits, renyits, renyits, 
amb un plat d'escorpits. 


Si es tracta de nenes alteren els dos darrers versos. 


Renyides, renyides, renyides, 
amb un plat de formigues. 


Repulsió. Es manifesta estenent les dues mans vers la direcció on está 
situada persona o cosa a la qual volem manifestar el nostre gest, mantenint-les 
esteses ¡ perpendiculars al bras. 

Res. Hom es passa rápidament la má de cantell per davant de la boca 
sense tocar-la, alhora que fa un petit xiulet aspirat. Aquest gest també 
s'empra per indicar que un afer está llest, que ja no hi ha apel.lació. 

Resar. Posar les dues mans davant del pit completament esteses i en- 
carades l'una tocant a l'altra. 

Resolució. Estendre la má plana a Valgada del pit movent-la amb 
rapidesa de esquerra a dreta. 

Retallar. Equivalent a criticar, malparlar. S'indica amb la má closa 
estenent només els dits índex i mig bellugant-los tot imitant el moviment de 
les tisores. 

Revés. Cop a la cara donat amb el revés de la má plana amb carácter 
de cástig o de repte. 

Sabater. Hom dóna la idea d'aquest ofici obrint i tancant els bragos 
pausadament amb les mans closes com si estirés el nyinyol emprat per a cosir 
sola, tractant de simular el gest propi dels sabaters quan cusen. 

Saludar. Hom es treu el capell: a la pagesia hom es treia la barretina 
¡ en senyal de respecte hom se la posava damunt de lespatlla esquerra; 
com acte de gran cortesia se la posava a la dreta. Per saludar a gran dis- 
táncia hom es toca el capell sense arribar a treure-se'l o simplement es toca 
el cap si va descobert. També hom aixeca el brac al nivell de la testa amb 
la má oberta i el dits mig arronsats, la sotraga suaument dues o tres vegades, 
o bé Pobre i la tanca. Hom també saluda inclinant amb suavitat la testa ¡ 
ádhuz el cos. En veure passar un enterrament hom saludava el difunt 


El gest a Catalunya :113- 


girant-se de cara vers el seguici descobrint-se posant-se el capell o la gorra 
davant del pit, Segons la tradició per la Terra Alta antigament els homes en 
entrar a una casa es treien la catxutxa que els cubria la testa; els visitats 
per correspondre a la salutació el convidaven a que es cubrís amb la frase: 
——Toqueu-vos la catxutxa, germá. En perdre's l'accepció de cofar-se o 
cubrir-se la testa que hom donava al verb tocar s'ha perdut la noció del sen- 
tit de la frase. El terme catxutxa ha evolucionat en catxorra, i, fins ara, en 
sentit festiu, per saludar un visitant i convidar-lo a seure li deien: —Toqueu- 
vos la catxorra germá. Frase a la que hom donava sentit maliciós i que a 
voltes era presa com un insult, 

Saviesa. Tocar el front amb l'índex de la má dreta. 

Senyar. Fer el senyal de la creu. Els senyadors saludadors, adobadors 
¡ oracionaries que guareixen de gracia mentre reciten oracions quimériques, 
senyen els órgans malalts descrivint creus servint-se d'un gra de blat amb 
el que toquen suaument el mal. Fetes les creus el nombre de les quals 
varia d'acord amb Pextensió de les oracions, que ordináriament solen 
ésser en periodes de set, llencen el gra de blat cap enrera creguts de que 
així el priven de que pugui contagiar a un altre, el mal que se n'ha emportat 
del pacient. 

Silenci. Posar-se el dit índex de la má dreta perpendicular davant de 
la boca fins més amunt de la punta del nas al mateix temps que es pronuncia 
Pinterjecció xxXXXXXE, 

Subratllar. Per recalcar una idea amb els nusos dels dits hom dóna un 
cop damunt de la taula o del palmell de la má estesa. 

Surra, Cop fort al darrera amb la má plana en carácter de cástig ¡ 
de repte. 

Tabal. Hom fa veure que toca el tabal imitant el gest propi del repi- 
car l'instrument amb les manetes. 

Tallar. Análeg a Retallar. 

Tapar. Cloure la má lleugerament fent que quedi una cavitat, i amb 
Paltra má picar fortament damunt dels dits índex i polze, produient-se un 
sorollet sord. Es un gest emprat per indicar sorpresa irónica. 

Tapar-se el nas. Per a indicar repulsió, ois, repugnáncia. També per 
a defugir una mala olor. Es tapa el nas apretant els dos costats amb els dits 
polze ¡ índex per tal d'obstruir les narius. 

Tapar-se la boca. Agafant-se els dos llavis amb els dits polze ¡ índex. 
Indica silenci, o que hom calli. Posar-se la má estesa sota el nas tapant-se 
la boca denota suspensió del que anava a fer o a dir per a evitar un mal; 
també sorpresa i admiració més aviat negativa vers alló que veu o que sent. 

Tapar-se les orelles. Per a no sentir alló que es diu com senyal de 
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menyspreu o d'horror. Es tapen amb la má estesa posada damunt de les 
orelles o també apretant la porta de Porella amb els dits índex per tal de 
cloure-les. 

Tat. Gest fet quan es sorprén a algú en situació o acció que ell volia 
amagar o dissimular. Consisteix en deixar veure el cap mentre es manté el 
cos amagat de manera d'ésser vist pel sorprés dient al mateix temps el mot 
Tat. 

Teixir els dits. Encaixar les mans teixint els dits en saludar-se es sen- 
yal de máxima amistat i confianca. Aquest gest és poc fregiient. Quan un 
malalt que fa ]lit entreteixeiz els dits de les própies mans amb insistencia 
hom creu que crida la mort a la qual saluda i no triga gaire a morir-se. 

Teulada, fer. Posar-se la má plana perpendicular damunt o sota dels 
ulls segons els casos, per a veure millor e per a evitar l'enlluernament. 


Tisores. Hom imita les tisores amb la má estesa de cantell tot fent 
bellugar el dit índex damunt del del mig per representar la idea de tallar o 
retallar. Aquest gest enclou el concepte de crítica, tafaneria, idees expres- 
sades figuradament pel verb tallar. 

Tivar-se. Redressar-se. Denota orgull, presumpció, fatxenderia, pe- 
danteria. 

Tocar. Picar amb la má dreta mig closa damunt del palmell de l'es- 
guerra. S'empra sense valor precís com a una expansió de la conversa i per 
a subratllar i accentuar alló que hom diu. 


Tocar el colze. Per a advertir, prevenir, avisar, sense. que els presents 
se'n donguin compte. 

Tocar el crostó. Pegar el cap, ordináriament, amb el puny clos. 

Tocar la barba. Per amanyagar, convencer, obtenir alló que hom 
desitja. Una corranda tópica diu: 


Les noies de Monistrol 
quan pugen a Montserrat, 
toquen la barbeta als frares 
perqué els facin caritat. 


Tocar-se Vorella. Entre jugadors de naips d'un mateix ambo s'usen 
diferents gestos per a prevenir el company de manera dissimulada, inadverti- 
ble pels del'ambo contrari. Si hom es toca la part superior de l'orella indica 
que es jugui .fort, si s'agafa el bacalló amb els dits polze i índex aconsella 
el contrari, que es jugui fluix. Passar el dit index per darrera lorella senyala 
que es jugui amb prudencia i agafar-se el ribet equival a prevenir al company 
que vigili els contraris que juguen brut. 
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Tornaveu. Per a fer tornaveu quan hom desitja fer-se sentir a distán- 
cia hom es posa una má estesa a cada costat de la boca perpendicularment. 

Tot, tots, tothom. Allargant la má tancada amb el dit índex estirat i 
descrivint mig cercle. 

Trabeta, fer la. Donar un cop darrera del genoll a qui está dret amb 
intent de fer-lo decantar o caure. Es trapelleria de joc de baralla. 

Trepitjar el peu. Vegeu tocar el colze. 

Trompeta. La idea de que hom toca la trompeta es representa posant-se 
el puny clos davant de la boca com si bufés al seu interior. 

Trucar. Donar cops de puny al cap com a cástig, repte, o amonesta- 
ció. El terme s'ha fet extensiu a_la idea de pegar en general sia com sia. 
Hom fa creure als infants que trucant-los la part superior del cap i olo- 
rant-se després els nusos dels dits, per l'olor es pot conéixer el que han men- 
jat. Amb aquest pretext hom els truca fins que es queixen o protesten. Els 
infants creuen que tenen dret a trucar el cap del company que li han tallat 
el cabells de nou. Per justificar aquest dret canten en trucar-lo: 


Cap plat, 
tothom hi té part. 


Tu. Senyalar amb l'índex a qui hom parla. 

Ulleres. Posar-se la má al nivell del front i agafant-se el nas per la 
base amb els dits índex tot mirant fixament 1'al.ludit algant un xic la testa 5 
fent una rialleta irónica. Gest ridiculitzador. 

Ullet, fer l. Obrir i tancar un ull rápidament. Gest emprat per a 
prevenir de quelcom a aquell amb qui hom parla; també per a indicar que 
hom ha advertit de quelcom que es dissimula. També té carácter de requeri- 
ment amorós. La parénia diu: 


Sant Antoni del porquet, 
a les velles fa carassa 
¡a les joves fa Pullet. 


Un dos tres. Análeg a Rap, Pop i Aranya. Entre mainada mentre es 
fa aquest gest sol cantar-se: 


Un, dos, tres, 
ja l'he pres; 
dos, tres, quatre, 
cap a la butxaca; 
tres, quatre, cinc 
ja U'hi tinc. 
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Unió. La unió de dues persones i també l'idea del casament es repre- 
senta amb les dues mans closes ¡ estenent sols els dos dits índex, els quals 
es fan topar lun al costat de Paltre. 

Vencó. Es manifesta passant la má per l'esquena del vencut. 

Vergonya. Tapar-se el rostre, amb el brag o amb la má. 

Vigilar. Posar-se Víndex de la má dreta a la part inferior de Pull. 

Violí. Hom imita que sona el violí mig estirant un bras al nivell de 
l'espatlla com si sostingués l'instrument mentre passa l'altre brag per damunt 
del primer sense tocar-lo, com si fregués les cordes de l'instrument. 

Vol de moixonets. Gest emprat per a distreure els infants molt petits 
quan beuen ¡i s'ennueguen. Hom els distreu fent-los creure que passa un vol 
de moixonets i per simular els ocells hom esten la má enlaire tot bellugant 
els dits que tracten de figurar els ocellets. 

Agquest gest també és emprat pels minyons de cafe i d'altres treballa- 
dors semblants per tal d'indicar davant mateix d'un client de qué no els 
donará estrenes o propina. L'anomenen fer volar coloms. 

Xerrar. Análeg a filar. 

Ximpleria. Senyalar-se el polze o el front amb el dit índex movent-lo 
lleugerament. Análeg a Follia. 

Xiular. Per absorció de aire. Demostració de dolor intens d'una fiblada 
moral o material. Als infants quan es donen un cop se'ls xiula la part dolorida 
per alleugerir-los del mal. 

Xocar les mans. Donar-se les mans fent-les topar sorollosament en to- 
carse. Denota alegria, satisfacció, confianga. 


JOAN AMADES 
Conservador del Museu 
d'Indústries i Arts Populars 


Barcelona. 
Lista de les fotografies 
Fotos de Miquel Carbó i Castany 

1)  Agulla ballarina 7) Ase (b 

2) Aixecar el dit. 8) Ase (a 

3) Amplada, llargada. 9) Assenyalar. 
4) Anar-se'n. 10) Aumosta 
5) Apaivagar. 11) Avarícia 


6) Arroncar les espatlles. 12) A veure si mossegues 
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Banyes 
Banyes (b 
Beneiteria 
Beure 
Borinot 
Borratxera 
Botifarra (a 
Botifarra (b 
Busaroca 
Cadireta 
Callar 
Cassoleta 
Castanyeta 
Catxar 

Cel 

Coll serrat (a 
Coll serrat (b 
Comiat 
Comptar 
Comptar 
Conciencia 
Creu (b 
Cridar (b 
Cridar animals (d 
Cuca 
Desenganxar 
Deturar 
Diner 2* accepció 
Dormir 
Egoisme 

Ell 

Encortar (a 
Encortar (b 
Encortar (d 
Enganxar 
Engruna, gens, petitesa 
Escriure 
Esquitxar 
Evacuar 
Excel.lent 
Expulsar 
Fatxenda 


Figa 

Flauta 

Follia 

Infern 

Infern 

Jurament 
Jurament 
Jurament (c 
Jurament (h 
Jurament (g 
Llegir 

Meditació 
Meditació 
Menjar 

Olla 

Olleta 

Ou 

Pagar 

Pam i pipa 

Pam i pipa 
Parar Vorella 
Pas, demanar 
Pinyac 

Pistola 
Plegamans 

Pluja 

Poll, puca 
Preguntar quina hora es 
Quart (salutació) (a 
Quart (salutació) (b 
Quart i rei 
Rabieta 

Rap, pop i aranya 
Repulsió 

Res 

Silenci 

Tapar 

Tocar-se Vorella (c 
Tornaveu 

Ulleres 

Unió 

Vigilar 
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LA CULTURA POPULAR DE UN VALLE ALTOARAGONES 
(VALLE DE VIÓ) * 


INTRODUCCIÓN 


El país y sus habitantes ? 


La región montañosa denominada por los geógrafos “Valle de Vió' es 
un valle alto situado al norte de la provincia de Huesca, en la frontera 
franco española. Sus habitantes la dividen con razón en Valle de Vió y 
Valle de Fanlo. De la línea férrea Zaragoza-Huesca parte de Tardiente 
una sola vía a Lérida, de la que se desprende a su vez en Selgua un corto 
ramal hacia el Norte, que conduce a Barbastro, estación terminal del 
ferrocarril. El paisaje, con sus grandes superficies yermas y resecas, sin 
árboles ni arbustos, casi sin hierbas, produce una impresión de desierto. 

Este triste aspecto cambia en las proximidades de Barbastro, 
allí aparecen carreteras arboladas y en la lejanía se delínean las primeras 
cimas azuladas de los Pirineos. Barbastro misma es una graciosa villa de 
mediana extensión, con estrechas callejuelas y hermosas casas antiguas. 

1 Al publicar el presente estudio saldo una promesa contraída con 
mi inolvidable alumno y amigo R. Wilmes fallecido el 19 de no- 
viembre de 1955 en Munich después de una penosa enfermedad. Por eso 
ia realización de este trabajo llevó no sólo su desvelo científico, sino tam- 
bién los últimos alientos de su vida. Los materiales fueron recopilados in 
situ por el autor en la primavera de 1930 y luego presentados como tesis 
doctoral a la Facultad de Filosofía de la Universidad de Hamburgo. Los 
dibujos fueron realizados de acuerdo con los croquis del autor con aguda 
comprensión y maestría por R. Schiitt, antiguo dibujante del Se- 
minar fiir romanische Sprachen und Kultur de Hamburgo. El trabajo ori- 
ginal redactado hace unos 25 años ha sido completado por referencias a 
la bibliografía pirenaica más reciente. Ha sido simplificada la transcripción 
fonética, correspondiendo ch a la africada palatal sorda y x a la fricativa 
palatal sorda (francés chou). - F. K. 

2 Cp. sobre la fauna y la flora nuestro artículo citado en la Biblio- 


grafía y R. W. Thompson, Some plant-names in the Sobrarbe. Romance 
Philology VI, 1953, págs. 306-308. 
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Un ómnibus nos lleva en dirección Norte por una carretera que sigue 
casi constantemente el cauce del río Cinca, hasta El Grado, a 20 
kilómetros de distancia, donde dobla la ruta que va a Benasque en el vaile 
del río Ésera, Todavía nos separan 48 km. de la pintoresca y antigua 
Ainsa. El camino asciende sin cesar altas cumbres formando caracoles 
y dando infinitas vueltas cortadas a pique. Llegados a Ainsa nos llama la 
atención, al nordeste, un poderoso macizo. la Peña Montañesa de 2301 m. 
de altura, que imprime un característico sello al valle alto de Fanlo. En 
Ainsa dejamos la carretera que conduce a Bielsa para dirigirnos al oeste. 
El camino bordea el cauce del río Ara ? que viene del valle de Broto. 

Recorridos 7 km. llegamos a Boltaña, asentada sobre una ladera 
(foto 1). Boltaña es para el lugareño de los valles de la alta montaña la 
“villa? por excelencia hacia la cual se dirige de vez en cuando a lomo de 
mula para hacer sus provisiones. Aunque hay pocos comercios, en ellos puede 
ser adquirido todo aquello que las modestas necesidades del labrador exigen: 
víveres, tabaco, papelería, trajes de confección, zapatos, ropa, útiles de la- 
branza, etc. Boltaña es también la sede administrativa y el centro postal. 
Sus casas están construídas en parte en una ladera bastante escarpada. No 
presentan, sin embargo, los rasgos característicos de la construcción de la 
montaña. Numerosas ventanas y balcones y grandes portales indican que el 
clima no es aquí riguroso como el que caracteriza las regiones más elevadas. 
En cambio la planta y la distribución de las habitaciones son las típicas de 
la alta montaña. Las modernizaciones han borrado en parte los rasgos de la 
antigua casa aragonesa, pero sin eliminar totalmente su carácter original. 

De Boltaña el ómnibus nos conduce a Lavelilla, a 11 km. de distancia, 
situada en la orilla izquierda del Ara (foto 3); llama nuestra atención una 
vieja casa infanzona provista de dos altas torres defensivas, hoy bastante 
arruinadas. Por un camino de herradura que lleva al vecino Valle Solana 
se alcanza el Valle de Vió. Para los aldeanos es éste el camino más corto 
para llegar a Boltaña. 


AI seguir la carretera hacia Broto encontramos inmediatamente des- 
pués de Lavelilla, el pequeño pueblo de Lacort interesante por un 
batán primitivo que aún hoy trabaja y luego Fiscal, en la orilla derecha del 
Ara, de aspecto antiguo y pintoresco. Aquí dobla la carretera hacia el norte 
y nos lleva, pasando por Sarvisé, a Broto (fotos 10, 22). * 

Esta villa que cuenta con más de 300 habitantes constituye el punto 


3 L. Briet, A lo largo del R. Ara. En BRSG 1907. 
4 J. Soler y Santaló, La Vall de Broto. En: BCExcCat XXXII, 
5-17, 25-43 (con fotografías); HPyr A I, foto 66. 
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terminal de la carretera. Un arcaico y pintoresco puente de piedra une las 
dos orillas del río Ara que atraviesa la población. Desde ella, mirando hacia 
el norte, se disfruta de un panorama encantador (foto 2). Por ambos lados 
se aproximan las sierras al río Ara y en la lejanía se eleva el monte Arruebo 
—mondarruego— cubierto de nieve durante largos meses. Un camino de 
herradura lleno de cantos rodados conduce por una escarpada ladera a 
Torla donde los restos de un castillo medieval evocan un pasado glo- 
rloso. 

Por Torla se pasa al valle de Ordesa, declarado parque nacional y 
punto de atracción de numerosos turistas, Este hecho explica el que en Sar- 
visé y Broto haya nacido una industria de turismo que lamentablemente se 
manifiesta también en construcciones más o menos modernas que aunque no 
del todo feas han desarmonizado un poco la visión del conjunto. 


Desde el punto de vista geográfico, las sierras fronterizas del valle de 
Ordesa constituyen el límite noroccidental del valle de Vió; for- 
mando un semicírculo abierto hacia el noroeste que se extiende desde el 
valle de Broto, pasando por Punta de Diazas (2244 m.), el Pueyo de 
Mondicieto y la Sierra Custodia hasta el pico de Añisclo (3245 m.). Esta 
gigantesca muralla de piedra forma con el Monte Perdido (3353 m.) y el 
Cilindro de Marboré (3327 m.) el imponente macizo de las Tres Sorores 
cuyas cumbres cubiertas de nieve eterna son visibles desde cualquier punto 
o población del valle de Vió. 1 


Hacia el nordeste este valle va separado por la Sierra de Añisclo del 
valle alto de Bielsa; una sierra larga integrada por las montañas de Sesa, 
el Cuello de Viceto, la montaña de Plana la Canal y la Peña Sestrales 
constituye su límite oriental (contra el valle de Puértolas). Hacia el río 
Cinca esta cordillera grandiosa va perdiendo cada vez más su inaccesible 
y abrupta altura. 


Para poder fijar la frontera occidental de nuestro valle volvemos al 
Pueyo de Mondicieto. Las sierras que desde aquí se dirigen hacia el nor- 
oeste, forman un semicírculo abierto hacia el sudeste con la Punta de 
Diazas en el centro y terminando en el Pueyo de Balaríu. Hacia el sud- 
oeste siguen las montañas de Pardina del Señor, el Pico de Capañeta 


1 J. Soler y Santaló, Les Valls de Vió i de Puértolas. En: 
BCExcCat XXVII 245-254, 281-298 (con fotografías); desconocemos 
el artículo de L. Briet, La Vallée de Vió (Vió, le Barranco de las Gar- 
gantas de Yeba, et Fanlo). 1905 Cp. HPyr A 1, foto 60. 
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(1896 m.) y la Sierra de Buesa cuyas estribaciones hacia la margen dere- 
cha del río Jalle ya no pertenecen al Valle de Vió. La orilla izquierda de 
este río que cerca de Sarvisé desemboca en el Ara, está limitada por la 
Sierra de Lujiarre y la Montaña de Comiello. Con este ramal entramos 
nuevamente en la región que constituye el objeto de nuestro trabajo. Justa- 
mente en el Pueyo de Mondicieto comienza una sierra orientada netamente 
de norte a sur formada por la Coma de Niceto y la Sierra menos alta de 
Sant Pelay. En una de sus estribaciones, enfrente del Pueyo de Balaríu, 
se encuentra el pueblo de Fanlo, capital de este distrito. Á esta sierra se 
une en dirección norte-sur la Montaña de Comiello que luego dobla hacia el 
sudeste (Sierra Solana) y de la que se desprende por el noroeste de Yeba 
una rama lateral, la Sierra de Yeba donde termina. En este punto se en- 
cuentra un paso, la Cruceta de la Garganta, que conduce al valle de Solana 
y a Boltaña. A este pasadizo sigue otro macizo imponente, la Sierra de 
Santa Marina que constituye con las sierras anteriormente nombradas el 
límite con el valle de Solana. 

El sur de nuestra región está formado por la larga Sierra de Navaín 


que se extiende en dirección O-E hasta la pequeña población Muro de 
Vellos. 


Con estas sierras quedan circunscritos los límites externos de la región 
que nos ocupa. Dentro de ella existe sin embargo otra sierra divisoria que 
parece haber contribuído a que los habitantes de la región no se hayan ate- 
nido a la denominación Valle de Vió que los geógrafos suelen dar al con- 
junto, distinguiendo más bien entre el Valle de Vió y el valle de Fanlo. 

Desde la Montaña de Comiello (situada al oeste) se extiende hacia 
el nordeste una cadena que pasando por el Cuello Trito alcanza la Sierra 
de Metils cuyas laderas en parte ya forman la garganta del Río Guampe. 
Desde aquí esta sierra sigue el citado río hasta unirse a las Traviesas de 
Gallisué y terminar finalmente en el río Cinca. 

La zona situada al norte de esta cadena divisoria (con las poblaciones 
de Fanlo, Buisán, Nerín y Sercué) es llamada por los lugareños valle de 
Fanlo y el distrito ubicado al sur (con las aldeas de Vió, Buerba, Yeba y 
Cerezuela) es designado con el nombre de Valle de Vió. 

También desde el punto de vista hidrográfico puede aceptarse la divi- 
sión que hacen los habitantes de nuestro país. En las laderas meridionales 
del Pueyo de Mondicieto nace un pequeño río que corre de noroeste a sud- 
este a través del valle de Fanlo; los geógrafos lo denominan río Aso, pero en 
el lenguaje popular es llamado río Guampe o río Viandico. Inmediatamente 
después de pasar por Sercué y sus molinos recibe un pequeño río que viene 
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del norte, el río Añisclo. Éste nace en la sierra del mismo nombre, atraviesa 
los poderosos macizos situados frente al Pico de Añisclo y corre por un 
barranco de cientos de metros de profundidad, limitado en las cercanías 
de Sercué a la izquierda por la imponente Peña Sestrales y a la derecha 
- por la aguda Punta Respena. Juli Soler i Santaló al llamar a esta parte 
del valle de Fanlo “la secció més sorprenent d'aquesta vall”, la describe 
así: “Apareixen les altíssimes muralles de les Sestrales en sa vorera esque- 
rra, i els encinglerats de la Punta Respena en l'oposada; ambdues cauen a 
plom des d'alguns centenars de metres de desnivell dessobre del corrent, que 
passa acanalat per aquella gran escletxa, i que per llurs dimensions pot 
arribar a compararse amb els famosos ““cañones”” d'América” *. Efectiva- 
mente la visión es subyugante, No deja, a la vez, de ser peligroso el pene- 
trar en estas misteriosas profundidades, como lo demostrará el descenso hasta 
los molinos de Sercué (fotos 4, 5). El Río Aso después de recibir la 
afluencia del Río Añisclo toma el nombre de Río Vellos. A pocos kilóme- 
tros de aquí se ensancha el valle, las laderas pierden altura y se hacen menos 
escarpadas. Enriquecido por la corriente que viene del valle de Puértolas, 
el Vellos vierte sus aguas en el río Cinca, a la altura de Escalona. 

En el Valle de Vió encontramos el Río Yesa, que nace en el Cuello 
Trito y recibe afluentes que vienen por las gargantas de Buerba, Yeba y 
Gallisué para llevarlos a engrosar el Río Cinca, igualmente cerca de Esca- 
lona. 

Otro río más pequeño corresponde a la región designada por los geó- 
grafos también como Valle de Vió y por la gente del país como Valle de 
Fanlo. Se origina en el semicírculo formado por el Pueyo de Mondicieto, 
la Punta de Diazas y el Pueyo de Balaríu. Después de haber recorrido la 
garganta llamada Gleva de Borruel en dirección sudeste describe un ángulo 
cerrado hacia el sudoeste y corre por un profundo cañón llamado Las Glo- 
ces. Recibe luego un poderoso afluente por la orilla izquierda y a partir de 
este punto es llamado Río Jalle. Dobla hacia el oeste y abandonando nues- 
tra región vuelca sus aguas en el Río Ara cerca de Sarvisé, 


Para llegar a nuestro valle tenemos, además del citado por Sierra 
Solana, otros dos caminos. Podemos ir por la carretera Ainsa-Bielsa en 
autobús hasta Escalona y tomar de inmediato un camino de herradura que 
pasa por Gallisué, para llegar a Vió, o nos dirigimos a Sarvisé, si- 
tuada sobre la carretera de Ainsa a Broto. En dicha aldea, que ya está 
situada a 860 m. sobre el nivel del mar, empezamos la subida hacia Fanlo. 


1 BCEC XXVII, 249. 
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Ascendiendo suavemente, el sendero nos lleva por un bosque y por la gar- 
ganta del Río Jalle, hasta el pie del Castillón de Fanlo. Si la marcha al 
principio no fue muy peligrosa, después de atravesar el río en el Puente de 
San Martín empiezan las dificultades del camino, que sube por caracoles 
estrechos y llenos de piedras, siempre atravesando bosques de hayas, robles 
y pinos. 

Los esfuerzos de la ascensión son pronto recompensados ampliamente. 
Desde la cumbre de la sierra vemos a nuestros pies a Fanlo, situada en la 
ladera de la montaña, hacia el noroeste la Punta de Diazas y al sudeste la 
mirada abarca en un grandioso panorama todo el valle de Fanlo, la garganta 
del Río Aso, el Río Vellos y hasta el pico de la Peña Montañesa envuelto 
en nubes. Poderosas sierras nos encierran por ambos lados: en la margen 
izquierda del Río Aso observamos sólo roca desnuda mientras que la dere- 
cha está cubierta de bosques espesos. 

Fanlo está situado a 1415 m. sobre el nivel del mar 1; es por con- 
siguiente uno de los pueblos más altos del Alto Aragón. Consta de 45 casas 
lo que equivale a una población de más o menos 300 habitantes. Es además 
la sede administrativa de los valles altos, de la que dependen los demás 
pueblos, excepto Sercué y Gallisué, que dependen de Nerín y Vió respec- 
tivamente. Estos pueblos eligen representantes cuyo jefe es el Presidente, el 
alcalde de Fanlo. 

Para llegar a Nerín es preciso descender a la garganta del Río Aso 
que aquí no es aún muy profundo, El río, en el curso superior, mientras se 
mantiene el tiempo seco no lleva casi agua, de modo que es posible cruzarlo 
con facilidad. Por interminables caminos pesados y sumamente rocosos alcan- 
zamos la cresta de una sierra que se extiende hasta Nerín. No hay aquí ni 
árbol, ni arbusto. Pero pronto percibimos al otro lado del valle, entre bos- 
ques, los altos almiares de Buisán, una pequeña aldea de 40 a 50 
habitantes, 

Nerín está situada en la ladera sudoriental de la sierra del mismo 
nombre, de difícil acceso desde el río. Muy pronto los primeros estrechos y 
escasos campos de trigo indican la proximidad del poblado, Éste, que consta 
nada más que de 20 casas y dependencias, cuenta en la actualidad con 12 
familias. Hay un gran número de edificios vacíos porque sus propietarios 
han emigrado a Francia buscando mejores condiciones vitales. 

Si miramos hacia el sudeste desde la cima (es allí donde se encuentran 
las eras) observamos cómo se van aproximando y encadenando cada vez 
más las altas sierras (fotos 13, 14). El gran macizo, semejante a una for- 


1 Cp. HPyr A 1, fotos 64, 65. 
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taleza, de la Peña Sestrales está notablemente más cerca. Sobre el lado 
derecho del valle, el bosque desaparece completamente. Es sustituído por 
matorrales casi impenetrables formado por bojes. A la izquierda, las laderas 
se tornan más escarpadas y empinadas; el aspecto del valle es más salvaje. 

Esta impresión se agudiza al llegar a Sercué (foto 30) donde 
uno cree encontrarse en un gigantesco hoyo. En el sudeste se perfila contra 
el cielo la majestuosa Peña Montañesa que parece cerrar el valle (foto 6) 
y en el lado derecho los montes de la Sierra de Metils, ampliamente cubier- 
tos de boj, se continúan en las agudas y rocosas laderas de la sierra vecina. 
El aspecto más imponente lo ofrece, empero, el gran coloso de la Peña Ses- 
trales (foto 12). Paredes verticales de piedra desnuda alternan con amplias 
terrazas en las cuales crecen pinos y bojes. Un bloque de forma cónica, el 
Fraile, domina la alta cumbre de esta montaña que se eleva a 2075 m. 
Sólo hacia el noroeste por el lado de Nerín se extiende libremente la mirada. 
Observado desde este ángulo, el pueblito nos da una impresión agradable. 
La iglesia con un nogal gigantesco, las casas en la ladera, frente a ellas los 
campos de cultivo en forma de terrazas y plantados también con algunos 
árboles, todo el conjunto ofrece —a distancia— un aspecto ameno y acoge- 
dor. Al observarlos en cambio de cerca, los campos muestran muy escasa 
vegetación. Con más exuberancia crecen toda suerte de hierbas malas de las 
que hallamos una extensa variedad también en el camino reseco y pedregoso 
que conduce de Nerín a Sercué. 

Sercué se encuentra en la ladera meridional de la montaña situada 
frente a la Peña Sestrales. El pueblo está constituído por pocos edificios en 
los cuales transcurre la existencia de cinco familias, alrededor de más o 
menos 40 personas. El ambiente es más que modesto. Las casas y sus de- 
pendencias circundan una pequeña plaza tan pedregosa como los caminos 
que conducen a ella. En unos pocos metros cuadrados está encerrada la vida 
y limitado el destino de los honrados seres que casi no tienen comunicación con 
el mundo exterior. En verano, el penoso trabajo del campo los lleva muy 
temprano hacia las afueras; en invierno, la nieve y el clima de extremo rigor 
los mantienen encerrados en sus moradas. 

De Sercué descendemos al valle de Fanlo por un estrecho camino de 
herradura que nos lleva finalmente a Puente Espucialla (foto 8). Desde 
aquí sigue, siempre entre altas matas de bojes, ascendiendo primero suave- 
mente y luego en forma abrupta hasta la cumbre de la Sierra, desde la cual 
gozamos de una maravillosa vista del estrecho desfiladero del río Añisclo 
y de las cimas nevadas de las Tres Sorores (foto 7). 

Hasta este momento hemos seguido el valle de Fanlo, en dirección 
sudeste, ahora nos volvemos hacia el sur, dejando a la espalda la Peña Ses- 
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trales. Pronto percibimos a Wió, situado en un valle angosto y llano. 
El aspecto del pueblo habla elocuentemente de su pobreza. Consta de alre- 
dedor de 13 casas y está 1220 m. sobre el nivel del mar. Desde la iglesia, 
que está un poco más alta, se tiene una magnífica vista de las Tres Sorores 
situadas hacia el norte, * 

Desde Vió llegamos en pocos minutos a Buerba (fotos 11, 12), 
pueblo situado en una meseta alta encerrada entre hondos y escarpados pre- 
cipicios, salvo por el lado que mira a Vió. Sus casas se agrupan en tomo a 
la plaza ornamentada por un viejo fresno y se extienden a lo largo del 
camino que sigue la dirección de la meseta. Buerba cuenta con 19 familias. 
Casas de emigrantes puestas en venta a precios ridículos dan testimonio de 
la gran indigencia que arrojó al labrador del terruño. 

Cerca de la salida del pueblo están las eras y los pajares (foto 45). 
El suelo de la altiplanicie es aquí pedregoso y en extremo estéril, ningún 
árbol; sólo algunas matas de verdes bojes suavizan el aspecto de desola- 
ción (foto 11). 

A 5 minutos de camino de las eras, descendemos por el Barranco de 
Buerba un precipicio escarpado recorrido por un arroyuelo que vierte sus 
aguas en el río Yesa. Después de haber seguido durante un trecho la peque- 
ña corriente, nos encontramos, teniendo por fondo un valle maravillosamente 
ondulado, con el Río Yesa en la desembocadura del arroyo, río que en 
verano tiene poco caudal. El panorama cambia ahora totalmente. El carác- 
ter salvaje del paisaje se torna más placentero, En la lejanía aún se yerguen 
contra el cielo las agudas puntas de la Sierra de Santa Marina y abruptas 
paredes de piedra nos recuerdan que estamos todavía en medio de los Piri- 
neos. Pero en muchas partes las laderas están cubiertas de lindos bosques 
(foto 9). Esta grata impresión se acentúa cuando, al escalar la montaña 
del otro lado, nos hallamos de pronto bajo bellos pinos que alternan con 
árboles de hojas frondosas. Cuando nuestro pie, acostumbrado aún a los 
cantos rodados, pisa los blandos senderos podríamos imaginamos en un 
bosque de los países del Norte. 

Así llegamos a Yeba, situada al sudoeste de Buerba. Es una 
aldea que con sus casas cuidadas, a menudo revocadas de blanco acentúa 
aún más la amable impresión que nos asaltara durante el ascenso (fotos 
15-18). Sólo 10 vecinos viven con sus respectivas familias en el pueblo. 
Hállase éste en el borde septentrional de un amplio y fértil valle encerrado 
por montañas cubiertas de bosques. En el valle mismo alternan verdes huer- 


1 Cp. HPyr A l, fotos 60, 130. 


l 
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tas plantadas en parte con grandes nogales con amarillos campos de trigo y 
ricas praderas. 

A la gente de Yeba se les llama coleros * o sea que plantan sus propias 
coles, a quienes les va bien de acuerdo al modesto concepto que sobre bien- 
estar prima en la región. 

Después de Nerín, es Yeba la primera aldea que no lleva estampado 
el sello de extrema pobreza. Por otra parte, sus habitantes no se distinguen 
en sus modestas pretensiones en nada de los vecinos de los otros pueblos de 
nuestros valles, 

De Yeba nos dirigimos hacia el noroeste, siguiendo nuevamente un 
pedregoso camino de herradura por una árida sierra. Después de un viaje 
de cerca de dos horas alcanzamos Cerezuela, aldea situada en la 
ladera de un ramal de la Sierra de Comiello. Con 200 habitantes más o 
menos, presenta este pueblo el aspecto típico de las aldeas pirenaicas, por 
consiguiente nada de nuevo. 


Sélo la alta y boscosa Sierra de Metils nos separa aún de Nerín. Lle- 
gados a la cima de esta montaña empieza el descenso por empinados caraco- 
les que a menudo bordean abruptos precipicios en la garganta del Río Vian- 
dico (fotos 4, 5). Después de atravesar el desfiladero, escalamos una vez 
más por senderos escarpados y pedregosos la Sierra de Nerín hasta llegar a 
la aldea del mismo nombre. 


1 Es costumbre entre los aldeanos el ponerse sobrenombres. Así se 
les llama: 

concejeros a los vecinos de Fanlo, la sede de la administración, la 
aldea donde los representantes de los otros pueblos se reúnen para celebrar 
concejo. 

esquiruelos a los de Buisán; arag. esquiruelo, prov. esquirol “ardilla? : 
gente que como las ardillas viven en lo alto de las peñas cubiertas de bosques. 

brinzoneros a los de Nerín; deben su nombre a una especie de aulaga 
allí muy abundante. 

peñaseros a los de Sercué que viven bajo las rocas de la Peña Sestrales. 

escañacuervos a los de Vió; arag. escañar “estrangular” (Coll), es de- 
cir escañar cuervos, 

capoteros a los de Buerba; cast. capote, manto de lluvia y también 
ceño, demostración de enfado. En otro lugar nos enteramos de que los veci- 
nos de este pueblo también son ilamados negros. Realmente la expresión 
capoleros se relaciona con el aspecto rústico de esta gente cuya lucha por la 
vida es muy dura. 

coculos a los de Cerezuela; parece que se trata de la altiplanicie plana 
cocula en que está situada Cerezuela. 

Registra los mismos apodos R. W. Thompson, RDiTrPop VIII, 
465 y sigs. 


Un valle altoaragonés :159* 


En ningún valle de los Altos Pirineos es tan sensible la falta de pra- 
deras de pastoreo como en el Valle de Vió. El plantel de ganado, siempre 
un importante medio de vida en el Alto Aragón, es pues muy pobre. Hay 
abundantes precipitaciones pluviales, pero el suelo calcáreo absorbe casi por 
completo las masas de agua. Existen, eso sí, numerosas fuentes subterráneas, 
pero no sirven para la fertilización del suelo. Los días de lluvia no son nada 
agradables en el Alto Aragón. Cada arroyo se transforma en torrente im- 
petuoso y los caminos de herradura, de por sí casi intransitables, se convier- 
ten en espumosos arroyos. Las nubes de lluvia pasan muy bajas por el valle 
y envuelven todo en una niebla espesa. 

También los campos de cultivo son muy escasos. Con incansable dili- 
gencia y admirable esfuerzo se rotura y prepara una pequeña franja de 
terreno —una faja, como dicen— situada en la ladera. Pero el fruto de 
tanta labor es insignificante. Se plantan trigo, centeno, avena y cebada. Pero 
tan sólo cuando el tiempo es propicio, el labrador cosecha lo indispensable 
para atender las necesidades de su familia que siempre es numerosa. 

Bosques existen solamente en las montañas cercanas al Valle de Sola- 
na; en el valle de Fanlo se ven en las del Castillón de Fanlo y en la Sierra 
de Metils, 

A las fatigas que trae aparejada la lucha por el pan de cada día se 
agrega la inclemencia del clima. En verano un sol despiadado quema las 
cosechas; un calor casi inaguantable al que están expuestos sin resguardo 
los que trabajan a la intemperie calcina los hombres. Apenas se ha escondido 
el sol tras las cumbres de las montañas, lo que según la altura ocurre entre 
las 5 y 6 de la tarde —en el mes de agosto—, la temperatura baja nota- 
blemente. Ateridos se reúnen los que vuelven del campo en torno al hogar 
encendido. El invierno es de un frío insoportable. Una espesa capa de nieve 
encubre durante muchos meses toda manifestación de vida y obliga a los 
aldeanos a permanecer encerrados en sus viviendas. 

Nieve acumulada en la sierra: cuñastra; cp. Pardo Asso: cuñestra, 
conchesta “nieve acumulada en los ventisqueros'; Badía Margarit, Bielsa: 
conchesta; Iribarren: cuniestra “ventisquero'; ribagorz. conchestra (Ferraz; 
Haensch) ; cat. congesta; sobre la difusión en los valles aragoneses y gasco- 
nes Rohlfs, Le gascon, $ 105; FEW LL, 1048 CONGESTA. 

Alud: esliz Bu.; Rohlfs, Le gascon, $ 61. 

Escarcha: rosada = cat., prov. rosada; Kriiger, Fil II, 127. 

Hielo: chielo. 

Carámbano de hielo: candela; FEW Il, 178. 

Friolero: friático, friolenco; temblar de frío: tritolar, cast. tiritar; Gar- 


cía de Diego 6645. 
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Esta inhóspita vida de la alta montaña ha determinado un tempera- 
mento especial en los hombres y en su carácter. Rostros decididos, de rasgos 
acentuados que revelan valor, fuerza y resistencia, nos permiten descubrir 
en los labradores de nuestros valles su naturaleza de luchadores. Otra señal 
distintiva son sus modestas exigencias y su gran sentido del ahorro. El ara- 
gonés figura en las historietas cómicas como el escocés español, como el 
avaro típico del país. Esto no cuadra en absoluto con la idiosincracia de 
los labradores que nosotros conocimos en nuestros viajes. Si realmente ganan 
como para ahorrar algunos duros no piensan en una vida regalada futura, 
en una casa en el llano, en olvidar las fatigas y las penas vinculadas con el 
ganar el pan cotidiano. Sólo piensan en aumentar sus tierras, en agrandar 
la herencia paterna. El labrador de nuestras aldeas es apegado al terruño, 
fiel a la vez a las viejas costumbres. Los jóvenes veneran a los ancianos. 
Ningún hijo se atreve a tutear a sus padres. Los varones de menos de 18 
años no fuman. Si son mayores no lo hacen tampoco en presencia de los 
padres, sino en el caso de que éstos los autoricen expresamente. El ser 
serviciales, bondadosos y hospitalarios son rasgos característicos de esos 
humildes habitantes de la alta montaña. Al principio se muestran un poco 
reservados y desconfiados, es sin embargo fácil ganar su amistad y confianza, 
mucho más en el caso de que el huésped sepa acomodarse a sus modestas 
condiciones de vida. No es por avaricia que el aldeano está apegado a sus 
provisiones escasas, es la más extrema necesidad lo que lo obliga a ello. 

Otra de las características de la gente de nuestros valles es su profunda 
e infantil piedad, a menudo unida a conceptos supersticiosos y miedo a los 
aparecidos, y una conmovedora entrega a las manos de Dios que linda con 
una total resignación. Quizá es esta piedad sencilla la que proporciona a 
estos aldeanos aquella capacidad de alegría que uno no esperaría encontrar 
en medio de tan gran pobreza. Por lo menos tres días dura la fiesta del 
santo patrono de cada pueblo. En la tarde de la víspera de la festividad van 
alegres muchachos de puerta en puerta con guitarras y mandolinas. En todos 
lados se les convida con bizcochos y vino y sus canciones resuenan hasta 
muy entrada la noche. Al día siguiente se vuelven a encontrar los parientes 
que vienen a veces de pueblos distantes. Es rezada una misa solemne, cele- 
brada con la asistencia de los curas de las aldeas vecinas, de todos los 
aldeanos y de sus huéspedes venidos de fuera. No falta la procesión por el 
pueblo, precedida por una gigantesca bandera roja. Al atardecer viejos y 
jóvenes se juntan en la plaza para el baile. El que espera ver aquí antiguas 
danzas tradicionales sufrirá una gran decepción. Son cosas del pasado no 
sólo los viejos trajes regionales sino también los antiguos ritmos. Por muy 
conservadores que sean los labradores de nuestros valles, la vestimenta es 
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ciudadana y son los bailes modernos los preferidos. En las horas intermedias 
del mediodía y de la tarde se come bien y con abundancia. Hasta se sirve 
carne fresca, quizás por única vez en el año. 

Así transcurren rápidamente los días de fiesta en alegres esparcimien- 
tos y modesto bienestar hasta que la opaca vida cotidiana, la miseria y los 
afanes toman otra vez posesión del labrador. Sólo la fiesta siguiente en el 
pueblo vecino le volverá a traer nuevamente distracción y alegría 


Los EDIFICIOS 


Todas estas modestas condiciones de vida —especialmente durante los 
meses de invierno cuando una densa capa de nieve recubre las manifestacio- 
nes de vida— determinan en el aldeano una intensa vida doméstica. A la 
ubicación del terreno y particularmente a la escasa extensión disponible del 
mismo se debe la estricta sobriedad y practicidad de las construcciones edi- 
licias de la región que reflejan la extrema modestia de sus habitantes. Mien- 
tras el inclemente frío invernal exige gruesas paredes exteriores y estrechas 
y escasas ventanas, las frecuentes tormentas determinan los tejados macizos 
de dos aguas y las piedras gruesas que cubren el caballete. 

Las casas son pues sólidas y resistentes y para protegerlas se aprove- 
chan al máximo las condiciones del suelo. Preferentemente se las levanta en 
la ladera de la montaña; más aun, a veces se las ha edificado excavando la 
misma roca, la planta baja construída de este modo sirve para albergue del 
ganado. 

La mayor parte de los pueblos aparecen situados en las cimag aplanadas 
o en las laderas orientadas hacia el mediodía o sea hacia el sol. Las casas 
generalmente están adosadas unas a otras para protegerse mutuamente por 
lo cual es difícil al observador poco experimentado distinguir los límites de 
cada propiedad. Esto sucede en Nerín y sobre todo en Sercué. Precisamente 
en Nerín no es raro ver una casa embutida en una construcción multicelular 
o yuxtapuesta a otra también unicelular de forma que sólo le quedan posibi- 
lidades de expansión en altura. En este caso, por falta de espacio, no hay 
otra solución que agregar un tercer piso. Son éstas exactamente las casas de 
los vecinos más pobres, las de los más faltos de recursos o sea los que tienen 
poco ganado y lo encierran en dependencias vecinas. 

La vivienda suele estar separada de las otras dependencias de manera 
que la casa vivienda esté en un extremo de la aldea y estas últimas en el 
otro, Esta particularidad nos la encontramos aisladamente en Nerín y con 
mayor frecuencia en Sercué, que por otra parte sólo tiene casas de dos pisos. 
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Si hay lugar suficiente la casa se presenta en forma disociada, Amplios 
establos, un corral rodeado por un muro de piedra, pajares, depósitos de 
pasto y cobertizos constituyen el conjunto de la propiedad. También la 
vivienda tiene proporciones más considerables. Se eleva espaciosa y sólida 
y es entonces el bienestar el que determina la existencia de un tercer piso; 
así en Buerba situado en una altiplanicie bastante extensa y sobre todo en 


Y eba. 
A, La iglesia 


En cada aldea se yergue una sencilla iglesia —ilesia— que emplazada 
sobre el punto más elevado parece velar sobre el pueblo. Al lado de la igle- 
sia se extiende el cementerio —ceminterio— cercado por un muro bajo. Las 
tumbas —sepoltura Se., fosa, fuesa Bu.— están descuidadas; sobre ellas 
crecen pasto y hierbas. 

La torre de la iglesia tiene un techo cuadrangular plano cubierto de 
gruesas losas de pizarra que se halla en abundancia en ese país. Las campa- 
nas, sujetas a gruesos maderos, cuelgan de las ventanas de medio punto de 
la torre, orientadas hacia el pueblo, es decir hacia el sur. Los maderos están 
provistos de dos grandes mangos en la parte superior. El repicar se hace 
tirando hacia atrás estos mangos hasta que la campana queda invertida. 
Entonces se la deja caer hacia atrás. Por su propio peso toma tanto impulso 
que vuelve a subir un buen trecho. Si se ayuda un poco el movimiento inicial 
a partir de este momento, la campana y su badajo —batallo— siguen vol- 
cándose ininterrumpidamente alrededor del soporte (foto 18). 

Al lado de la iglesia y a veces formando con ella un solo cuerpo está 
la casa parroquial o “casa del cura”. 

Un camino conduce de la iglesia al pueblo. No hay calles propiamente 
dichas: se encuentran aquí sólo callejones y verdaderos laberintos determi- 
nados por la posición de las casas. En el pueblo hay siempre una plaza de 
variable extensión sombreada por un gran nogal —noguera, nuquera—! o 
un viejo fresno —fraixin, fraxin—?. Aquí se reúnen los vecinos para con- 
versar y cambiar opiniones en las noches estrelladas del verano y bailan los 
jóvenes en los días de fiesta. 


B. La casa rural * 


La casa aldeana del Valle de Vió consta por lo general de la planta 


Cp. Wilmes, Fauna y flora pirenaica, pág. 188. 
Cp. Wilmes, Fauna y flora pirenaica, pág. 183, 
3 Cp. sobre la casa alto aragonesa las publicaciones de R. del Arco 
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baja, el piso habitable y el desván. En la planta baja están el patio empe- 
drado con piedras sin pulir, una especie de vestíbulo, la bodega o almacén 
de víveres y la cuadra. La cuadra y la bodega se comunican con el patio 
por sendas puertas. Una escalera de piedra conduce desde el patio a la 
planta habitable en la cual se encuentran la cocina con el fuego abierto y los 
dormitorios. Sobre este piso se encuentra el desván al que se llega por una 
corta escalera de madera a través de una abertura en el techo, Con esta 
disposición tenemos el tipo fundamental de casa concentrada tan frecuente 
en nuestro país. 

Este tipo presenta sin embargo numerosas variantes: casas que encima 
de la planta habitable poseen otro piso o que por el agregado de nuevas 
construcciones o por la mayor extensión de la planta habitable ofrecen un 
mayor número de habitaciones, Así hay, además de la casa original de dos 
pisos, casas de tres plantas y también existen casas disociadas de dos o tres 
pisos. Pero tales construcciones adicionales y modificaciones posteriores no 
han podido borrar la forma original; siempre encontramos la misma distri- 
bución: el patio, la bodega y las cuadras en la planta baja y la cocina y 
los dormitorios en el primer piso. Hay ciertamente una tendencia a separar 
las cuadras de la vivienda, aunque no en todas partes. A menudo la bodega 
se ha dispuesto en una dependencia nueva pero se ha dejado la cuadra en 
la vivienda. En las casas disociadas más amplias, las cuadras se hallan siem- 
pre en dependencias vecinas mientras que la vivienda encierra en la planta 
baja el patio y la bodega. 


1. La casa concentrada de dos pisos * 


Se trata de una pequeña vivienda cuya planta rectangular tiene de 5-6 
m. de frente. Por una puerta sencilla se entra al patio de donde se pasa 


citadas en la bibliografía; L. Torres Balbás, La vivienda popular en Es- 
paña. En: Folklore y Costumbres en España III, 348 y sigs.; HPyr A I, 
II; N. Hoyos, La casa tradicional en España. Madrid 1952, págs. 21 y 
sigs.; Bergmamn 7 y sigs.; Alvar, Jaca, págs. 173 y sigs.; González Guz- 
mán 119-122 (en estos dos trabajos interesa especialmente la terminología) : 
Alvar, Aezcoa, págs. 276 y sigs.; Violant y Simorra, El Pirineo Español, 
págs. 149 y sigs.; W. Giese, Los tipos de casa de la Península Ibérica. 
RDiTrPop VII; Merino, Ojacastro, págs. 55 y sigs. 

1 Al crear los términos 'casa concentrada' y “casa disociada” segui- 
mos el ejemplo de los geógrafos franceses: maison concentrée - maison dis- 
sociée. En el primer caso habitaciones, cuadras, etc. van reunidas en un 
solo cuerpo, en el segundo se agregan dependencias de mayor o menor ex- 
tensión y número a la casa-vivienda, 
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por un lado a la bodega y por el otro a las cuadras. Á veces la bodega es 
muy pequeña; en este caso, se encuentran en vez de una, dos cuadras gene- 
ralmente destinadas para las mulas y burros. Una escalera de piedra comu- 
nica el patio con la planta habitable, mejor dicho directamente con la 
cocina. Al lado de ésta hay de ordinario dos dormitorios pequeños separa- 
dos por delgados tabiques. Al desván, en caso que hubiese, se sube por una 
escalera portátil desde el dormitorio. A menudo sin embargo queda a la 
vista la armadura del techo. 

Este tipo de vivienda se ha conservado en su forma más primitiva en 
Cámpol, pueblo situado en el valle Solana, siendo muy raro en los valles 
de Fanlo y Vió (lám. 1 A). 

Presenta una pequeña modificación la casa Marina de Buerba (lám. 
I B). Como está apoyada en una colina se llega de este lado directamente 
a la planta habitable. No existe comunicación entre ésta y la planta baja 
que tiene una entrada aparte situada hacia el sur. En ella se encuentran tres 
cuadras espaciosas y la bodega. La puerta y las cuadras son tan bajas que 
se da con la cabeza en las vigas, circunstancia que nunca se repite en la 
planta baja de otras casas. 

El patio está —caso excepcional— en el primer piso, sin duda porque 
la puerta de entrada da directamente a esta planta y porque el patio cons- 
tituye siempre el primer recinto de acceso a la casa. Su situación y la pro- 
ximidad de las habitaciones han motivado que se le haya transformado par- 
cialmente en habitación; se ha colocado aquí un banco y un aparador que 
no cabían en la cocina demasiado pequeña (lám. I B). El patio se comu- 
nica con la cocina por una puerta estrecha. El tejado bastante inclinado 
forma el techo de las dos piezas. 

Llama la atención por lo singular la situación del hogar *; encuéntrase 
en la pared de extraordinario grosor, que separa el patio y la cocina de 
los dos dormitorios contiguos (lám. I B 1). 

Falta un desván. Se han colocado algunas tablas sueltas sobre la viga 
del techo y es allí donde antiguamente se guardaba el heno. Hoy se em- 
plean las casas vacías de los emigrantes para guardar el forraje. 


2. La casa concentrada de tres pisos. 


Está escasamente difundida en nuestra zona, 
Se trata en general de viviendas adosadas a las casas vecinas (láms. 


1 Cp. sobre la colocación del hogar cap. D 4. 
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Il A, B). Tienen pocos metros de frente; lo que las caracteriza además es 
la clara división bipartita de cada planta. 

Sobre la cocina y la pieza contigua hay dos dormitorios. Éstos son 
bastante más bajos que las habitaciones del primer piso, característica ob- 
servable en todas las casas de tres plantas. Se comunican con el primer piso 
por una pequeña escalera de madera. Otra más pequeña aún conduce al 
desván que ocupa, sin divisiones, todo el largo encima de las dos piezas 
citadas. 

Es digna de atención en Casa Francisco la situación del horno, que 
está en el cuarto situado encima de la cocina, al lado de la chimenea, con 
la que se comunica por un agujero por donde escapa el humo (lám. 11 B). 

No hay cuadras en la casa vivienda. El ganado se guarda en las casas 
de los emigrantes o en bordas propias que a su vez están adosadas a la casa 
vecina. 


3. La transformación de la casa concentrada en casa disociada. 


La Casa Ferrero en Buerba, a la que nos referimos antes (lám. 1 A), 
tiene ya un pequeño corral cercado con un muro y un portal de entrada. La 
Casa Villa, Nerín (lám. MI A), de tres pisos, muestra más claramente aún 
la transición de la casa concentrada a la disociada. Por un gran portal se 
entra a un cobertizo. Una puerta comunica a éste con una pequeña pieza 
también techada que encierra el horno y la pocilga situada debajo de aquél. 
Durante el invierno, los animales permanecen allí aun cuando el horno esté 
encendido. 

De la pieza del horno se pasa a un corral no muy grande y descubierto 
y de aquí a una cuadra pequeña y baja —cuadrela— para ovejas y cabras. 

En la vivienda misma encontramos la ya conocida división bipartita de 
la de tres pisos. 

También en la Casa Ignacio en Nerín (lám. III B) es patente la 
transición a la forma disociada. Aquí la vivienda se ha ampliado con una 
nueva construcción adicional en el frente. En la planta baja se encuentra 
la bodega con una entrada propia. Encima de la bodega hay un segundo 
dormitorio muy espacioso. De la calle, por el costado del anexo, se entra 
al patio y de allí se pasa a la cuadra de las mulas y burros. Frente a la 
puerta de la cuadra hay otra que conduce a un gran corral que se encuentra 
en uno de los costados. Un cobertizo, contiguo a una pequeña pocilga, está 
hoy en ruinas. Fuera del corral cercado por un muro, hacia un lado de la 
entrada, hay una borda unida a la casa vivienda por una pared. 
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4. La casa disociada. 


La casa disociada se caracteriza por un gran número de amplias cons- 
trucciones suplementarias. Grandes dependencias flanquean la vivienda a 
derecha e izquierda, rara vez de un solo lado. La vivienda consta general- 
mente de dos pisos y comprende en la planta baja el patio (con la escalera 
que conduce a la cocina) y la bodega. Las cuadras están separadas; es 
frecuente encontrar una dependencia amplia para las bestias de carga — 
cuadra para caballerías— y otra más pequeña para las vacas (si las hay) 
—cstablo para vacas— y finalmente una o dos pocilgas, 

La pocilga: zolle, término ampliamente difundido en los valles arago- 
neses y la Litera (Coll); cat. assoll, etc.; HPyr A I, 101; Kuhn, ZRPh 
LV, 606; Rohlfs, ZRPh XLVII, 408; García de Diego 6470. 

Sobre la pocilga, que naturalmente es muy baja, puede haber una 
conejera: conejar. 

Además encontramos un recinto para depósito de lana de ovejas, 
llamado lanero; otro para los útiles de labranza en el que se amontona 
también toda suerte de trastos; el cuarto de trastes. Es más frecuente guar- 
dar los aperos en el patio, las cuadras o el cobertizo. 


Las cuadras para el ganado mayor presentan un tipo bastante 
uniforme. A lo largo de una de las paredes está empotrada la pesebrera 
sobre la que se eleva el rastrillo, una especie de escala de madera inclinada 
sobre la pared. 

Los burros y las mulas llevan un cabestro —cabezana— del que 
pende un ronzal —ramal—, con el que se atan a la pesebrera; las vacas 
un collar de madera —bastel, cuarta— (lám. XVI, 3 a) que se cierra en 
su parte inferior por una cuña: llave (ib. 3b); HPyr B 41. 

La cama se hace del estiércol de los animales —fiemo; bueña “e. de 
vacas — y de la paja cortada que quedó en la era después de la trilla: 
cama de pajuzo, de palluzo Se., pajuz, pajuzo “paja medio podrida, des- 
echada de las eras y los pesebres” (Borao); sobre bueña y sus variantes 
HPyr C 1, 230-231; boñada Bielsa (Badía Margarit), bueña Navarra 
(Iribarren). Esta mezcla puede alcanzar considerable altura y los animales 
la apisonan tanto que es menester utilizar una azada para soltarla cuando 
se la necesita para abono de los campos. 

Algunas cuadras tienen en una esquina un depósito rectangular de 
mampostería en el cual se guarda el pienso para el invierno: pallera. 

Si la vivienda está flanqueada a ambos lados por dependencias, sólo 
se han convertido en habitables las piezas situadas sobre las cuadras. Al otro 
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lado los recintos superiores se aprovechan como depósitos de heno y paja. 
En estos casos se han practicado sobre los extremos de la pesebrera orificios 
—trapas— por los que se arroja el pienso. El depósito de heno —hierba, 
hiarba; pasto— tiene a veces una pequeña ventana con una sencilla reja 
formada por barrotes de madera, que a intervalos regulares van empotrados 
en la parte superior e inferior del marco. Puede servir para guardar el heno 
también la planta baja de una de las dependencias, sobre todo cuando hay 
suficientes recintos para cobijar el ganado. En tales casos se trata pues de 
un depósito destinado exclusivamente para el heno: borda, buerda Se.; cp. 
sobre las diversas formas de las bordas HPyr A I, 68 y sigs.; Violant y 
Simorra, El Pirineo Español, págs. 159 y sigs.; Alvar, Toponimia, pág. 
447. 

El pajar —pallar—, cuando no se halla en la era, no se distingue 
en absoluto de la borda. En la planta baja hay siempre una cuadra y sobre 
ésta el recinto para la paja. Los dos conceptos se confunden: se puede poner 
en el depósito paja y sin embargo llamarlo borda o se puede almacenar 
pasto para los animales y denominarlo pallar. Frecuentemente pasto y paja 
son almacenados en el mismo recinto. 

En Sercué han levantado otro piso sobre uno de los pajares. Este edi- 
ficio y la pieza destinada a guardar paja (encima de la cuadra )se llaman 
pallar, el segundo piso reservado para el pasto, ternil. Para llegar a él se 
usa una escalera de madera portátil (lám. IV A, B). 

La pocilga, situada dentro o fuera de las dependencias (en un 
anexo) está hecha de simples tabiques de madera. Como comederos se usan 
troncos ahuecados. En verano los cerdos andan por el corral, sólo en in- 
vierno se los encierra en la pocilga. 

Casi todas las grandes casas tienen un cobertizo en el cual se 
entra de ordinario directamente por el portal (lám. IV A). Está abierto 
hacia el corral, cercado como una fortaleza por todas partes. Bajo el tejado 
del cobertizo, sobre grandes vigas, reposan maderos y tablas. Apoyadas 
contra la pared están la rastra y el arado; de gruesos tarugos de madera 
clavados en la pared cuelgan los yugos y no faltan tampoco los útiles meno- 
res tales como guadañas, hoces, azadas y palas. En un rincón está apilada 
la leña para el fuego de la cocina, en otro se ve un montón de estiércol. 

El cobertizo: tiña; cp. sobre variantes HPyr A 1, 131; Kuhn, ZRPh 
LV, 604; Alvar, Toponimia, pág. 447; García de Diego 6696 TIGNA- 
TUS; Menéndez Pidal, Orígenes, $ 48, 2, B. TEGMINATA. 

No siempre el cobertizo forma un edificio aparte, A veces sirve de 
cubierto una especie de vestíbulo en forma de porche que comunica, del lado 
del corral, con las cuadras. 
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En verano el cobertizo sirve también para abrigar durante la noche 
ovejas y cabras; comen ellas de un pesebre largo —rastillo— provisto de 


patas (lám. XVII, 16). 


Ganado asnal: pollino, de un año; burré *, de dos años. 

Ganado mular: lechal, mientras maman; sobraño, de 2 años; trenteno 
de tres años, treinteno 'de 20 a 30 meses” Aragiiés (González Guzmán 
133), trentena “caballería que tiene 30 meses” Litera (Coll); Kuhn, ZRPh 
LV, 609. 

Burro destinado a cubrir a la hembra: semental; cp. Pardo Asso y 
Kuhn 609, 

Ganado vacuno: 

becerra Se. 

novillo, -a, hasta un año. 

añenca, de un año; Kuhn 610-611; anollo Aragiés, anullo, anolla 
Bielsa, etc. 

primala, de dos años, 

betiello Ne., betiecho Se., betieto Bu., buey hasta medio año; cp. 
González Guzmán, mapa 42; Kuhn 611; betiecha Bielsa; ribagorz. bidiello; 
cat. vedell, etc.; García de Diego 7226. 

añenco, véase arriba. 

bimardo, de dos años; bima Bielsa; Kuhn 611; gasc. bimordo. 

escornada “vaca que le falta un cuerno”. 

La primera leche: cullestro, -a, ampliamente difundido en Aragón: 
culiesiro Alquézar (Arnal Cavero), cullestro Bielsa (Badía Margarit), 
culiesiro, cullestro, gullestro en los valles occidentales (Bergmann 75; Kuhn, 
ZRPh LV, 627), culiestro Navarra (Iribarren) y Ribagorza cullestro 
(Ferraz; Haensch) ; colistre Vallfarrera, Vallcebre, Conflent, Cerdaña 
(BDC XXIII, 284; XIX, 116; Dicc. Alcover), frente a cat. calostre, 
y coulhistrou Baréges (Palay); cp. también astur. culliestru (al lado de 
colostro), culjistru (Neira Martínez 134, 222; Acevedo, etc.) ; Coromi- 
nas 1, 600; García de Diego 1736. 


1 Cp. sobre el sufijo -et, -é García de Diego, CF 18: “El diminu- 
tivo -el es común en todo Aragón, con mayor vitalidad en la zona norte y 
este, chuflet, chiquet, menguet, chiqueta, y chiqué, mangué en Sobrarbe y 
Ribagorza”; encontramos en nuestra zona burré, moliné “molinillo* embudé 
de embudo, cuarié “pequeño cuarto”, Migalé “Miguelito'; cuadrela “peque- 
ña cuadra', olleta 'pequeña olla”; -é también en otros valles (Kuhn, RLiRo 


XI, 180). 
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Ordeñar: muir; al lado de arag. y navarr. muyir (Kuhn 625; Berg- 
mann 75; RDi¡TrPop XI, 391; Iribarren); Garcia de Diego 4475. 

Rumiar: remugar, atestiguado en numerosos valles aragoneses y Na- 
varra (Kuhn, 612; Arnal Cavero; Iribarren); cat. remugar; sobre va- 
riantes gasconas (arremugá, armugá, etc.) Rohlfs, Le gascon $ 91; id, 
Lescun, pág. 382; García de Diego 5774. 

El cerdo: tocino. 

El cochinillo de 1 a 6 meses: gorrino; cp. Alvar, AFilAr III, 207; 
Kuhn, ZRPh LV, 617; cat. gorrí, garrí; gasc. gourri; Kriiger, Problemas 
etimológicos, pág. 31; Corominas II, 819; latón Bu. como también en 
Bielsa, Plan, Gistain, llíton Alto Ribagorza, etc.; cp. Kuhn obr. cit.; 
BDC XXIV, 173; Rohlfs, Le gascon, pág. 49. 

El cerdo de 1 año: frajenco; Kuhn, ob. cit.; Rohlfs, Le gascon, 
pág. 61; BDC XXIV, 171 fraixenco; FEW II, 812; Corominas II, 
564. 

El cerdo de 2 años: añal; cp. sobre designaciones de esta categoría 
Kuhn, obr. cit. 610-61 I, entre otras arag. añal “ternero de | a 2 años”. 

Hozar: esforicar; cp. sobre la difusión geográfica de foricar, esforicar, 
esfuricar y otras variantes Elcock 96 y sigs., gasc. huriicá, etc. ib. 118; 
FEW II, 896 *FURICARE,; Corominas II, 981; García de Diego 
2991; M. L. Wagner, VRo XII, 367; cp. también el furicón, utensilio 
del horno, arag. forigar “heñir la masa' (Alvar, AFilAr II, 206). 


5. La entrada a la casa disociada. 


Un gran portal de dos batientes, cuya altura siempre es tal que permi- 
te el paso de una bestia con su carga correspondiente, constituye la entrada 
de la casa: portal, portalera (lám. V 4). De ordinario está cubierto por 
un tejadillo de dos aguas sostenido habitualmente por dos gruesos pilares; 
grandes vigas —cabezal, capezal Se., Bu.— que descansan sobre aquéllos 
forman su base. Sobre las vigas hay tres o cuatro travesaños —canetes—! 
cuyos extremos sobresalen por ambos lados. Los espacios que quedan entre 
los travesaños se rellenan de mampostería. Además sostienen estos travesa- 
ños gruesas tablas —soleras— que a su vez constituyen el apoyo del tejan. 
Sobre las tablas se colocan piedras escalonadas, se rellenan los agujeros 
con mezcla y se recubre todo con grandes losas de pizarra (cp. lám. III B 
IV B). 

El portal descrito es típico de la región. Donde se entra por el cober- 


1 Cp. pág. 173. 
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tizo observamos una construcción semejante: entrada, entrata Bu. (lám. 
V, 1): el dintel superior del portal está formado por grandes vigas soste- 
nidas por las paredes del cobertizo. Cp. lám. IN A, IV A; fotos 19, 26. 

Las puertas de madera descritas se componen de cuairones (García 
de Diego 5321) y tablas; cp. Kuhn, RLiRo XI, 20, 210; cueirón “dintel” 
Aragiiés, Jaca (Alvar 200). 

Las hojas se mueven sobre goznes de hierro —alguazas— cuyos per- 
nos están empotrados en la pared. Por el lado exterior hay un anillo de 
hierro —armilla-— con el que se puede cerrar después de pasar. El portal 
se asegura con un pasador también de hierro (lám. V, 8). 

El perno: golfo, cp. Corominas 11, 759; cambrón Bu., Ye., “escarpia 
en que gira la puerta” (Pardo Asso), “clavo que tiene la cabeza formando 
un ángulo recto” Litera (Coll), cat. cambró 'pega acanalada que serveix 
de guía en certes máquines” (Vallés); probablemente=franc. crampon. 


/ 


6. El corral. 


Cuando el corral no está limitado por edificios, lo cierra un muro, que 
separa el espacio que media entre la casa, sus dependencias y la calle. Este 
cerco —paré— está formado por piedras sin labrar, sencillamente super- 
puestas sin mezcla (foto 28). 

El corral es el lugar de retozo de los animales y el depósito de mate- 
riales de construcción, de leña, etc. Aquí vemos durante el día a los cerdos 
y las aves de corral; de tarde se ordeñan las cabras y durante el verano se 
encierra allí el ganado menor. Suele colocarse sobre la paré una pila de 
troncos cortos para el fuego (leñero), los más grandes y largos en una 
esquina (montón de rallas). En otra se encuentran la madera menuda, mon- 
tones de ramas y astillas de pino (montón de brostas, de beras), un montón 
de arcilla (buro)!, otro de cal (calzo) y otro de mezcla ya preparada de 
cal y arena (montón de calcina). "Todo esto conjuntamente con un inmenso 
montón de piedras sin labrar (marroñero)? es utilizado para reparaciones o 
nuevas construcciones. Tampoco falta nunca una pila de estiércol (femero) 
para el que hay a veces un depósito especial cubierto (femera). 

Se encuentran además por doquier bebederos y comederos, de todos 
los tamaños, para el ganado, desde la pequeña bacieta (lám. XVII, 15) 


1. buro ampliamente difundido por Aragón y Navarra “barro arci- 
lloso de color ocre”, etc.; Corominas I, 548. 

2 Palabra que habrá que relacionar con gasc. marralh “gros gaillou”, 
marralhére “pente couverte de débris de rocher” (Rohlfs, Le gascon, pág. 


70). 
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pasando por la bacía mediana hasta el gran bación. Trátase en general de 
troncos ahuecados, a veces de dimensiones considerables. Las medidas del 
bación de la lám. XVII, 14 son las siguientes: largo externo: 1,20 m., 
ancho externo: 48 cm., alto 35 cm., profundidad: 23 cm. Los bebederos 


de las gallinas son frecuentemente trozos circulares de madera ahuecados. 


C. La construcción de la casa y los materiales empleados. 


IL. Las paredes y los muros. 

Para la construcción de la casa, de las dependencias y de los muros 
se usan piedras de cantera sin pulir que los campesinos arrancan de la misma 
montaña, Si un 'vecino” necesita piedras, se reúnen los habitantes del pueblo 
y de las aldeas próximas y con gran espíritu de colaboración y camaradería 
se efectúa el penoso transporte ?. Largas caravanas de bestias de carga 
suben muy de mañanita a la sierra para volver al mediodía, abrumadas de 
peso. Entretanto las mujeres no han estado ociosas. Un copioso almuerzo 
espera ya listo a los hombres cansados. No se hacen cumplidos, se come, 
se bebe, se conversa y se bromea. Cuando llega el momento de la despedida 
se han entablado nuevas relaciones amistosas, que a menudo son reforzadas 
luego por lazos de parentesco. 

Como argamasa sirve en la construcción de las casas una mezcla de 
arena y cal. En cambio el muro del corral se hace sin mortero, simplemente 
con piedras (cantos) yuxtapuestas (foto 30). A veces las paredes exterio- 
res se revocan, en su totalidad o en parte, con la misnra mezcla (blanquiar, 
rebozar; el rebozo). Los ángulos están constituídos siempre por piedras 
talladas (cantones; martillar, picar) y ordenadas en forma más o menos 
uniforme; con ellas se adornan también los vanos de puertas y ventanas. 

Las paredes exteriores de la casa son gruesas y sólidas, siendo su me- 
dida de 60-70 cm. Los tabiques, o sea las paredes interiores, en cambio, se 
hacen de tablas o de delgada mampostería. Desde el suelo hasta el techo se 
colocan postes perpendiculares a breves intervalos unos de otros, y los espa- 
cios vacíos se rellenan con wma sola capa de piedras. Luego se revocan y se 
blanquean. 


2. El piso y los techos. 


Cuando en la planta baja no encontramos el techo constituído por la 
maciza bovéda, frecuente en el patio, en la bodega y también en las cuadras, 
aquel se construye con una armazón de vigas que siguen la dirección del 


1 Cp. sobre los medios de transporte en un capítulo posterior. 
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caballete y van empotradas en las paredes. Estas vigas soportan travesaños 
sobre los que se colocan gruesas ramas y astillas. Los intersticios de este 
entramado se rellenan con arcilla o buro. Este tipo de techos de la planta 
baja es el más usual en nuestros valles. Pero se hallan también construccio- 
nes en las cuales unos soportes o puntales dentados de madera o piedras 
sobresalientes de las paredes sostienen vigas gruesas; sobre éstas se colocan 
muy juntos troncos redondos. No sólo en la planta baja, sino también en 
las habitaciones, el piso está generalmente cubierto de grandes planchas 
irregulares de pizarra: losas. El de la bodega a veces está simplemente cons- 
tituído por las rocas naturales del suelo mismo sobre el que se ha construído 
la casa. 

El techo de las habitaciones del primero y segundo piso está igualmente 
sostenido por gruesos travesaños cuadrados sobre los que se colocan tablas, 
llamadas también rechas. 

Sélo rara vez estas últimas van reemplazadas en la sala por baldosas 
rojas que se traen penosamente de Boltaña, donde se fabrican. Cuando el 
techo de la sala es de vigas y tablas, éstas últimas están blanqueadas, en 
tanto que las vigas se pintan de rojo o azul brillante. 


3. El tejado y su armadura. 


En general se encuentran sólo tejados de dos aguas, de vertientes muy 
inclinadas. Tan sólo en Buerba, en algunas casas, uno de sus frontis ha sido 
sustituído por una tercera vertiente oblicua, el pabellón. 

La armadura —armazón, maderau— del tejado es sencilla y sólida 
a la vez. Sobre cada uno de los muros laterales descansa una larga viga 
—zapaltera—* y paralelas a éstas van otras dos —costalero, -a— a media 
altura con respecto a la del caballete —bizquera—, las que como la biz- 
quera van empotradas en las paredes de los dos frentes. Sobre estas vigas 
se apoyan otras —crepos— que a su vez van del caballete hasta los muros. 
Encima de ellas están clavadas tablas —rechas— una junto a la otra, de 
modo que forman un verdadero techo de madera. En algunos lugares las 
tablas son sustituídas por ramas. Esta forma de armadura es la de las casas 
pequeñas. En las mayores se agrega otro par de vigas en forma de tijera, 
colocadas en la mitad de la bizquera para reforzarla: la tijera. En casas de 
mayores dimensiones hay aún hasta dos pares más de tijeras cuyos extremos 
reposan sobre gruesos tirantes en los dos frentes. 


1 Estas vigas pueden faltar en las casas pequeñas. Las vigas que van 
desde el caballete a las paredes de la casa se empotran en éstas y sobresalen 
de las mismas. 
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Pilares de piedra de variable altura sostienen estos tirantes. 

Las tablas del techo sostienen las planchas de pizarra más o menos 
grandes y regulares: losas, losones. Estas están imbricadas como las escamas 
de un pez (fotos 20, 21), usándose para unirlas la mencionada arcilla ma- 
rrón o buro. Hacia el caballete y bordes del tejado las losas aumentan de 
tamaño y se hacen más regulares, hasta adoptar una forma rectangular. So- 
bre el caballete se construye una a modo de pequeña pared —cuchillo— 
sobreponiéndose dos o tres capas de losas. En los extremos del cuchillo ?, 
se aumenta el peso y la resistencia del conjunto con piedras gruesas y pun- 
tiagudas —pirol—2, lo que da un aspecto muy característico a los tejados 
de nuestra región (fotos 19, 51). En el borde inferior del tejado se asegura 
la unión de dos losas poniéndose una tercera, especialmente gruesa, sobre 
las otras. Estas losas gruesas forman al mismo tiempo la parte del tejado 
que sobresale de las paredes: lera (=cast. alero)?. A veces ésta se refuerza 
con tirantes de madera en forma de dientes —canetes— semejantes a los 
que se encuentran a veces también en el interior de las casas *. 
Terminología : 

bizquera: cp. sobre su difusión y variantes Kuhn, RLiRo XI, 17, 
219; HPyr A Il, 88; Bergmamn 15: bizcara, bizcarera; Iribarren: bizcara, 
bizcarra, también —= “lomo o espinazo de un monte”, bizcar besta “fiesta con 
que se celebra la terminación del tejado'; Arnal, Jaca, págs. 177, 191: 
biscalera igual que en Aragiiés (González Guzmán 120); sobre los valles 
franceses, además de Rohlfs, etc., Schmitt 9. 

El caballete del tejado: cernillón Ne., cermandil Se., ceristón Vió; 
cp. HPyr A Il, 89; cernillon, cermillato Jaca (Alvar 117, 197); Kuhn, 
RLiRo XI, 17, 101, 211: numerosas variantes; probablemente derivados 
de REW 1833; FEW II, 206 CERNICULUM: por la forma. 


rechas “tablas'; atestiguado también por González Guzmán, Aragiiés, 


1 Cp. también González Guzmán, Aragiiés, pág. 120: cuchillos “las 
losas que cubren las junturas de las leras'; Alvar, Jaca, 200: cuchillos 
“segunda fila de losas de arenisca dispuesta sobre las junturas de las leras”; 
con sentido distinto en Navarra = “espacios triangulares que servían de 
apartaderos en el puente de piedra” (Iribarren). 

2 Dijimos antes que a veces ponen en lugar de la piedra un pote 
brillante; a este dispositivo parece que se debe la designación pirol, origina- 
riamente = perol “vasija de cobre". 

3 Cp. también Pardo Asso lera 'alera; losa grande y cuadrada con 
que se forma el alero del tejado”; igualmente en Aragiés, Jaca; HPyr A 
II, 82. 

* Cp. pág. 169. 
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pág. 120 = “armazón de madera, que sustenta el tejado” y en HPyr A 
TI, 51 nota, 87. 


4. La puerta de entrada y otras puertas. 


La puerta en forma de arco —o vuelta-—— con grandes dovelas men- 
cionada por Ricardo del Arco * es muy rara en nuestra región (lám. V, 2). 
Falta en Nerín y en Sercué, se encuentra tan sólo aisladamente en Buerba 
y Yeba (fotos 23, 24). 

En nuestra zona la puerta de entrada es generalmente más reducida de 
tamaño y más sencilla. Es relativamente baja y estrecha: 1,80.m. de alto 
por 1,10-1,20 m. de ancho son ya límites extremos que nunca sobrepasan; 
la más pequeña que hemos medido es de 1,53 m. de alto por 80 cm. de 
ancho. 

La puerta tiene siempre un marco exterior de piedra y otro interior de 
madera. Las más modestas son aquéllas en las que la pared misma hace las 
veces de jambas y cuyo dintel superior —cabezal, Ne., capezal Se., Bu.— 
está formado sólo por un grueso travesaño de madera o una larga piedra 
labrada. Sin ningún adorno y tan sencillas, verdaderamente no son muy 
acogedoras. Son más gratas a la vista aquéllas cuyas jambas están formadas 
por piedras labradas, generalmente en número de cuatro a cada lado, colo- 
cadas en forma tal que una vertical alterna con una horizontal más pequeña 
(lám. V, 6). Las dos piedras horizontales de arriba han sido redondeadas, 
suavizando así un poco el severo carácter rectangular del conjunto (lám. 
V, 5). Otra concesión a la estética que se permite es el blanqueado del 
dintel superior y de las jambas. Dice L. Briet en su libro Bellezas del Alto 
Aragón, Huesca, 1913, al describir la casa de Viú en Torla: “Los marcos 
de las puertas y ventanas están blanqueados con cal, medida de precaución 
tomada contra la invasión de las hormigas'* ?. De acuerdo a esto el enjal- 
begado de puertas y ventanas no parece ser un nuevo ornamento. 

El umbral está constituído por una piedra y la parte inferior del marco 
de madera, que forma un escalón. Esta disposición probablemente tiene por 
objeto impedir la entrada de las aguas llovidas. Donde hay que bajar uno 
o dos escalones para entrar al patio, se halla del lado exterior de la puer- 
ta una pequeña valla semicircular, de piedras chatas puestas verticalmente, 
que igualmente constituye una defensa contra la humedad. 

El umbral: umbral Ne., solera Se., solete Ye., solar Aragiiés; solarete 
“rellano de escalera" Bielsa; etc.; gradera Ne., Se., de grado; branquilera 


Ricardo del Arco 5. 
2 Según R. del Arco 9. 
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Bu., ocasionalmente blanquilera = 'marco exterior de la puerta'; con la 
significación 'umbral' branquil, blanquil en Jaca, también 'poyo” (Alvar), 
branquil “escalón de la puerta' Aragiiés; — “umbral” en la Litera (Coll), 
= “umbral formado por una gran piedra que suele servir de banco” Fonz 
(Puyoles y Rosa), Fraga (Dicc. Alcover), cat. brancal *pedra colocada 
horitzontalment a la part inferior d'un portal, sobre la qual descansen les 
rebranques' etc., mallorg. branca “série vertical de pedres que fan cantó ab 
Vobertura d'un portal o finestra” (ib.); no puede pues haber duda ninguna 
acerca del origen de las formas citadas: branca; véanse más variantes en 
HPyr A II, 5. 

Detrás de las jambas de piedra hay un sencillo marco de madera que 
es el verdadero sostén de la puerta. Esta consta de una sola hoja dividida 
sin embargo transversalmente al medio (lám. V, 5, 6). Hojas indivisas 
(lám. V, 3) se encuentran tan sólo esporádicamente. Forman las hojas un 
sencillo bastidor de listones con tablas clavadas encima. Se mueven sobre 
goznes simples asegurados al marco. La cerradura está en la parte superior 
de la puerta; le corresponde una llave enorme, tan grande que en vano se 
buscaría un bolsillo de tamaño adecuado para guardarla. Átada a un taru- 
go, también de madera, cuelga casi siempre al lado de la puerta. La parte 
inferior se asegura a su vez con un pasador de madera o hierro. 

El pasador de madera —fustigo, de fuste— es una estaca sencilla que 
gira alrededor de un tornillo clavado en el marco. Al abrir, su extremo libre 
queda detrás de la parte superior de la puerta. Este mismo sistema se observa 
como cierre de armarios y ventanas (lám. V. 9) 

El pasador de hierro es una barra redonda (lám. V. 8) provista de 
mango. Se desliza por tres anillos de hierro, de los cuales dos están asegura- 
dos en la puerta, el tercero está a la misma altura en uno de los travesaños 
laterales del marco. Tirando lateralmente del barrote de hierro la puerta se 
abre o se cierra. De día sólo se cierra la parte inferior de la puerta, mientras 
que la superior permanece abierta para dar luz al patio que no tiene venta- 
nas. Si se cierra la parte de arriba, también queda asegurada la de abajo 
gracias a un listón transversal de madera un poco sobresaliente, que la pri- 
mera lleva en su borde inferior. A menudo se da más resistencia a la parte 
inferior de la puerta colocando abajo, en su lado externo, una tabla hori- 
zontal (lám. V, 5, 6). También la mitad superior lleva por fuera, como el 
portal, un anillo de hierro que sirve para cerrarla. 

Encontramos un verdadero pasador gigante en Boltaña. La enorme 
puerta con “dovelas” de Casa Guarné, que posee en una de sus hojas una 
pequeña puerta para el tránsito diario, se asegura por dentro con una enorme 
tranca. Ésta se pone de día en una canaleta que se ha hecho exprofeso 


176 R. Wilmes 


ahuecando la pared. De noche se saca de allí y se pasa el extremo libre por 
un agujero corto que hay en la pared opuesta; con la ayuda de una piedra 
se encaja una gruesa cuña de madera, entre la puerta y la tranca, con lo 
que ésta queda perfectamente asegurada. 

La puerta: puerta, puarta (Se., Bu.) de arriba; p. de abajo. 

La cerradura: cerralla Se., Bu., cerraja Ne., ferralla Bu.; cp. HPyr 
A IL 18; Kuhn, RLiRo XI, 21; recientemente cerroja Berdún, cerralla 
Ansó, Fago (Bergmann 17); ribagorz. sarralla; Pirineos franceses sarrallo, 
ant. prov. serralha, sarralha. 


La llave: clau; forato de la clau “agujero”. 

El cerrojo: cerrollo Se., Bu., cerrojo Ne., serrullo Aragiiés (Gonzá- 
lez Guzmán 119); cp. HPyr A II, 17-18. 

Al lado de la puerta de entrada hay casi siempre un poyo formado de 
piedras sin tallar: pedreño, pedriño. Sobre el mismo, al lado de la puerta, 
sobresale de la pared una corta y gruesa estaca, que sirve para atar, al 


enjaezar y cargar, las caballerías. Desde el poyo se monta sobre las bestias 
con toda comodidad. 


5. Ventanas, balcones y galerías. 


Las pocas ventanas que hay en las habitaciones de las casas viviendas 
están generalmente expuestas al sol. Como muestran los planos (lám. 1-1V) 
hay ventanas situadas en el lado meridional y occidental, pero rara vez 
mirando al norte. Son casi todas extremadamente pequeñas (foto 25) y la 
mayoría de las veces más anchas que altas. Se estrechan hacia el interior, 
vobre todo en las aldeas poco protegidas, como por ejemplo en Buerba. Aquí 
en Casa Marina la ventana del patio tiene en el interior un ancho de 65 cm. 
y un alto de 64 cm. mientras que las medidas exteriores correspondientes son 
sólo de 43 cm. y 42 cm. respectivamente. Es más considerable aún la dife- 
rencia en la ventana de la cocina de la misma casa, donde en el interior el 
ancho es de 79 cm. y el alto de 63 cm. y en el exterior de 49 cm. y 36 cm. 
respectivamente, Este tipo de ventana recuerda la rendija primitiva en forma 
de tronera, para la entrada de la luz, que sin embargo es rara en nuestra 
región. Suele encontrarse únicamente en la planta baja, ya sea en el patio, 
en la bodega o en las cuadras. Lo que llamamos rendija —-ventano, visera 
Bu.— es una abertura de alrededor de 50 cm. cuadrados, que se estrecha 
hacia el exterior hasta convertirse en una delgada hendidura vertical (lám. 
VI, 14); la más pequeña de estas ventanas tiene sólo 24 cm, cuadrados, la 
mayor: 86 cm. de ancho y 63 cm. de alto, 

Los vanos de las ventanas se revisten en la misma forma que los de las 
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puertas, con piedras talladas. En las ventanas de medidas menores, bastan, 
generalmente, cuatro cantones que también pueden ser blanqueados. En las 
ventanas de la cocina, el hollín hace desaparecer rápidamente el blanco, 
por ello es fácil determinar desde afuera la posición que ocupa la cocina en 
el interior de la casa, 

Detrás del jambaje de piedras hay en el interior un sencillo marco de 
madera —aro—!, que es el que sostiene las hojas de la ventana. Según su 
ancho la ventana tiene una o dos hojas y éstas generalmente son tablas sen- 
cillas. Tan sólo se encuentran cristales en los edificios nuevos. En las venta- 
nas de más reducido tamaño, a menudo los ventanos han sido sustituídos 
por un marco con cuatro vidrios; la hoja grande puede tener una ventanita 
—uentanico— provista de cristal; lo más corriente es que también ésta se 
cierre con un pequeño postigo de madera. 

Para cerrar la ventana usan una falleba de madera (lám. V, 9). La 
mayoría de las veces se encuentra en la parte superior (lám. V, 10). Como 
en el caso de las puertas, una de ellas cierra sobre la otra por medio de un 
listón de madera y basta con un pasador para sujetar las dos hojas. En las 
ventanas con vidrios hay también pestillos de metal, que por su forma se 
asemejan a los modernos. 

La falleba: fustigo ?; baldé Br., cp. balda, baldero “hierro o pestillo 
que sujeta cerrada la puerta por la parte inferior” (Pardo Asso), Coromi- 
nas L, 375; forrillato Bu., HPyr A UH, 17-18, cat. forrellat; ciarrapilo Se. 

Unicamente en Broto encontramos postigos exteriores de madera. Exis- 
ten en cambio rejas formadas por cuatro o cinco varillas verticales de hie- 
rro o madera encajadas en los tirantes horizontales del marco. 

Las ventanas no han tenido siempre la forma que presentan hoy. En 
la casa Galicia, en Nerín, todavía hay restos de una ventana de doble ojiva 
con pilar de piedra en el medio, que perteneció antaño a la sala y que hoy 
ha sido tapiada. En una antigua casa de Broto se halla un ejemplar de este 
tipo; allí vimos también rejas maravillosamente trabajadas en hierro forja- 
do (foto 23). 

A veces las ventanas están combinadas con una especie de nicho. Se 
ha ahuecado la pared a lo largo de la ventana. A los costados se deja con 
frecuencia una saliente de pared que se cubre con una piedra más o menos 
gruesa. Esta sirve de ménsula o repisa sobre la cual se pueden colocar diver- 


1 aro registrado con el mismo sentido también en Aragiiés, Bielsa, 
los valles occidentales, etc. 
2 Cp. más arriba. 
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sos objetos, lo que ha determinado que se le llame también parador; lám. 
VI, 10. 

. ¿Representan estos nichos la transición hacia el balcón? Casi nos in- 
clinamos a suponerlo. Si quitamos el último resto de pared que al construir 
el nicho quedaba entre la ventana y el suelo, tenemos ya una especie de 
balcón. Es éste, en efecto, un modo muy usual de transformar ventanas en 
balcones. El piso se cubre con losas informes, que sobresalen algunos centí- 
metros de la pared de la casa. Por el lado de afuera el balcón se cierra 
con una baranda de hierro —barandau— (lám. VI, 8), del lado de la 
habitación con una puerta de dos hojas. Cada una de las hojas puede a su 
vez tener una mirilla con vidrio y postigo de madera. Lo más frecuente es 
empero que tengan una ventana en toda regla, sin vidrios, que a su vez se 
cierra con postigo de madera (lám. VI, 13). La parte interior del balcón 
y el contorno externo con frecuencia se revocan primero y luego se pintan 
de azul. 

El balcón siempre mira al sol. La mayoría de las veces constituye un 
adorno de la sala. Extraña encontrarlo también en la falsa o sea en el des- 
ván. En este caso tiene en vez de la baranda de hierro una baranda de 
madera (lám. VI, 9) colocada un poco más adentro del balcón. Parece 
seguro que todos los balcones con baranda de hierro son cronológicamente 
posteriores a los del desván con baranda de madera, que evidentemente re- 
presentan la forma original. A menudo el dintel superior está ligeramente 
abovedado, sobre él se alza un tejadillo que reposa sobre tres vigas empotra- 
das en la pared (lám. VI, 7). Llama la atención el que justamente en 
Buerba haya balcones que sobrepasan en mucho la medida habitual. Colo- 
cados en el medio de la pared del frente ocupan un tercio o la_mitad de su 
largo (lám. VI, 6). Representa este largo balcón la transición hacia la ga- 
lería. 

La galería que es mucho más larga y profunda que el balcón se en- 
cuentra generalmente en la 'falsa', por lo común en la fachada del frente 
(lám. VI, 6); pero puede también ocupar una pared lateral. 

La galería puede estar también cerca de la cocina, es decir en el primer 
piso; el suelo lo forma casi siempre el techo de un cobertizo abierto hacia el 
corral. Una viga particularmente gruesa constituye el dintel y sostiene el 
techo; una baranda de madera la cierra hacia afuera. 

Sólo en Yeba observamos una galería saliente, Vigas empotradas en la 
pared lateral sostienen travesaños sobre los que reposa un entablado. Las 
que van del caballete a los muros laterales son tan largas que cubren tam- 
bién la galería. Foto 42. 
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Se destina la galería actualmente a tantos usos qúe es imposible fijar 
su finalidad primitiva. ¿Servía para disfrutar del paisaje como parece indi- 
carlo su denominación de “mirador'? La duda surge de inmediato, porque 
todo lo que hemos visto hasta ahora ha estado rigurosamente adecuado a una 
finalidad de orden práctico. Donde la galería se halla cerca de la cocina, 
se la utiliza como “comedor”, en el cual en verano se sirve el almuerzo. ¿Y 
en invierno? Sospechamos que se la usa como depósito de leña, pero no 
podemos asegurarlo. De todos modos la galería del desván es utilizada a 
veces como conejera o para secar la ropa. 

Por lo demás la galería no es común en nuestros valles. Tan sólo en el 
valle de Ara, en Boltaña y en Broto, constituye una de las características 
de la casa (fotos 10, 22). Aquí, a menudo, mujeres y muchachas pasan 
parte del día ocupadas en labores u otros trabajos. 


D. El interior de la casa y los enseres * 


l. El patio. 

Al entrar en la casa aldeana del Alto Aragón pasamos primero al 
palio. Éste en general está cubierto por una bóveda construída con piedras 
enormes lo que aumenta el lóbrego aspecto producido por la semioscuridad 
de la pieza. La puerta es la única entrada para la luz y muy raras veces 
hay una ventanilla, 

La bóveda suele cubrir también la bodega y las cuadras, cuando éstas 
forman parte de la casa vivienda; así toda la planta baja puede presentar 
el techo abovedado. 

En el patio encontramos, lo mismo que al lado de la puerta de entrada, 
un largo poyo de piedra, llamado pedreño, pedriño, petriño Bielsa (pág. 
176); sirve para colocar toda suerte de objetos: farina en costales, trigo 
en talecas, sal en sacos, etc. (láms. 11 B, MI B, IV B). 

Recipientes, canastos, útiles de labranza, desde el arado hasta la hoz, 
pienso para los animales, víveres, todo está allí almacenado, Cabe agregar 
que la bodega es generalmente muy pequeña y falta en absoluto otra pieza 
que pueda servir de despensa. 

En el patio hay también un arca, de dimensiones variables, llena de 
trigo o cereales, Se trata de una enorme caja rectangular dividida en dos 
por un tabique y que puede tener hasta 2,40 m. de largo, 1,35 m. de alto 
y 85 cm. de ancho (láms. 11 B, IV B). Una tapa con bisagras la cubre. 


Con frecuencia hay al lado de este depósito una escalerilla de madera que 


1 Cp. láms. I-IV, 
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sirve para poder sacar el grano, operación que se realiza por la parte su- 
perior. 

El arca: troixo; cp. Kuhn ZRPh LV, 584; HPyr C II, 387-388, 
Iroxo, truejo Jaca (Alvar 228), truecho, truejo Aragiés (González Guz- 
mán 120), troixo Bielsa (Badía Margarit) ; García de Diego 6747 *. 

Si las cuadras están comprendidas en la casa-vivienda, hay en el patio 
otro pequeño depósito de mampostería para el forraje llamado pallera (lám. 
111 B). Empero, falta en la mayoría de las casas o se la encuentra en algún 
rincón de las cuadras, 

También puede hallarse en el patio un depósito de mampostería para 
la ceniza, llamado cenizal en el que se recoge la ceniza de la cocina y del 
horno, usada luego para abonar los campos y las huertas y para la lejía 
utilizada en la colada de la ropa. 


2. La bodega. 


En casi todas las casas se pasa del patio, por una puerta, a un recinto 
contiguo, la bodega, que raras veces tiene ventanas. Sólo en ocasiones excep- 
cionales la bodega se halla en una de las dependencias separadas (lám, 
NI B). Es despensa y enfriadero. Aquí vemos sobre todo barriles con un 
exquisito vino tinto que no falta en ninguna casa. Están en general en el 
suelo, pero en las casas mayores sobre un banco de madera hecho exprofeso. 

El barril: tonel, cuba; las bases: frontals; las duelas: adobas, cp. 
aldoba (Coll; Pardo Asso), adobas Fonz (Bosch), cat. doga (Dice. Alco- 
ver; HPyr C IL, 459); FEW HI, 115 DOGA; aros de hierro: cercillos, 
(cp. HPyr C II, 459); espita: canilla, jeta, cp. HPyr € 11, 459; tapón 
que se pone en el agujero de la espita: zurré, zurret Litera (Coll), zurrete 
(Pardo Asso) ; banco de madera: chubera, cp. variantes HPyr C II, 460; 
arag. chubo 'yugo'. Cp. sobre la terminología de la bota catalana Dicc. 
Alcover II, 548. 

Tienen su lugar en la bodega, además del vino, las bolsas de harina 
y las patatas, guardadas en grandes cestos. Suelen hallarse allí los aperos 
de labranza y los utensilios para la colada de la ropa. Sirve por fin para 
guardar víveres, como jamón, tocino y embutidos. Estos cuelgan de troncos 
de 5-7 cm. de ancho y 40-50 de largo, provistos de 4-8 ramas más peque- 
ñas. El extremo superior del tronco tiene un orificio por el que se pasa un 
cordel delgado y resistente. A veces, atravesando la cuerda algunos centí- 
metros por encima del tronco, hay un viejo plato de lata que protege de los 
roedores. Todo el dispositivo cuelga de un gancho de hierro atornillado en 


el techo (lám. VIII, 19, 21). 
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El tronco ramificado: garrancha, HPyr A 11, 205-206 !*; patata: 
trumfa, término ampliamente difundido en el Alto Aragón (Plan, Gistain, 
Bielsa, Panticosa, Loarre), al lado de trufa Hecho, Torla, Litera, Alto 
Ribagorza, cat. trumfa, gasc. triifo Lescun, etc., aran. triifa, trita; canasto 
alto para patatas: canastón; tocino: tocino; salchichas: embutido, longaniza; 

jamón de cerdo: magro, igual que en Bielsa —= 'parte carnosa', al lado 

de magra (Badía Margarit), en la Litera (Coll), murc. magroso “tocino 
que tiene veta de magra”; la parte blanca: cebo; corteza de tocino: crosta, 
más difundido como 'corteza de pan'; fibra de carne: salómo, cp. cast. 
solomo. 

Para la carne, que no se coloca en la saladera, especie de arca, se 
tiene también un armario protegido contra las moscas llamado guardacarne 
o fiambrera que no se diferencia en nada de las usadas generalmente. 

El pan y el queso se guardan en largas tablas que cuelgan del techo 
por medio de cuerdas: tabla para poner el pan; panera Se. 

La manteca o grasa cuelga del techo de la bodega en una tabla redon- 
da atravesada en el centro por un palo. Se coloca la grasa alrededor del 
palo, sobre ¡a tabla, y se le da forma de media bola: ensundiero Se.; arag. 
ensundia “manteca de cerdo” como en la Litera, cat. ensunya, aran. ansiinya; 
Corominas II, 292. 

El aceite se deposita en una enorme tinaja de barro panzuda: tenaja, 
pila, pozal que tiene 75 cm. de alto y se cierra con una tapa de madera 
(lám. IX, 1). Su diámetro mayor es de 55 cm., el menor de 23 cm. Tres 
asas —ansas— ayudan a levantar y transportar este pesado recipiente, que 
suele tener a cierta altura un pequeño grifo. 

Para cantidades más reducidas de aceite se usa una aceitera citera 
(como en la Litera) de hojalata (lám. IX, 17). 

En casas más grandes la carne, los embutidos, la manteca y el aceite 
se guardan en una pieza denominada despensa o reposte. La mayoría de las 
veces se trata de un sencillo recinto separado por un delgado tabique de 
madera de algún dormitorio o de la falsa. 

Pero debe hacerse notar desde ya que todas las demás piezas de la 
casa pueden servir a la vez de despensa. Los dormitorios especialmente se 
usan para guardar víveres. Allí pequeñas canastas colgadas del techo por 
un clavo y llenas de toda clase de alimentos o granos, se balancean junto 
a largas ristras de cebollas; allí con frecuencia se observan también las ya 


1 Cp. recientemente también garrancha en la choza de los pastores 
de Aragiés (González Guzmán 135), Jaca (Alvar 175, fig. 44, 45), 
Navarra (Iribarren); Corominas II, 691, 
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descritas tablas para el pan y el queso. De la pared pende un informe pelle- 
jo de piel de cabra, hecho en forma tan primitiva que aún se notan las cuatro 
patas del animal y quedan para' adentro los pelos, 

La ristra de cebollas: forca de cebollas; cp. HPyr A II, 208; Badía 
Margarit, Bielsa. 

El pellejo: boto, botico; HPyr A IL, 219; remiendo de piel: rodan- 
cha, en Soria = “disco'; remiendo de madera que tapa un agujero: botana, 
Bielsa butana (Schmitt 117) = cast., cat. botana (BDC XXI, 279; 
Dicc. Alcover); Corominas 1, 499 b; trasegar vino de un pellejo a otro: 
hacer una encucadura, probablemente = cast. encubadura. 

Como curiosidad mencionaremos un tronco de árbol ahuecado de 
1.08 m. de altura que hallamos en casa de Pardiña de Sercué, Se usa para 
guardar granos. Su diámetro es de 43 cm. por 51 cm. y se cubre con una 
tapa de madera suelta; cubo; cp. sobre variantes en otras regiones HPyr 
A Il, 387. 

A veces en los dormitorios se ve también un gran cesto para la sal: 
paluza para poner sal (con -l-1) ; cp. sobre el término y variantes del objeto 
HPyr C Il, 392; AILi IV, 173 y sigs. con referencias a Violant y Simo- 
rra. En la cocina hay comúnmente la tinaja de aceite. De este modo pueden 
servir además de la bodega y la despensa, todas las piezas de la casa para 
almacenar los pocos víveres con los que deben contentarse los moradores de 
la montaña. 


3. La escalera. 


La escalera se halla siempre en el interior de la casa. Arranca del 
patio y conduce directamente a la cocina. A veces lleva al “recibidor”, pie- 
za contigua a la cocina. No hay escaleras exteriores que den a las habita- 
ciones; en cambio en bordas pueden encontrarse tales escaleras más o menos 
largas sin barandillas *. 

La escalera que arranca de uno de los ángulos del patio está hecha con 
piedras sin tallar. Suele tener un rellano y describe un ángulo recto (láms. 
1-IV). 

En el patio, al lado del arranque de la escalera (láms, 1 B, 11 B) o 
del rellano (lám. IV B) o frente a la cocina, se observa un nicho hecho 
en la pared, cuyo piso lo constituye una sencilla baldosa. “Tiene alrededor 


1 Las entradas de la Casa Galino y de la Casa Pardina en Sercué 
son interesantes, aunque constituyen casos aislados. Las dos están construí- 
das contra una empinada ladera y cada una tiene una corta escalera de 
piedra que conduce al patio a través de un portal techado. 
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de 50 cm. de alto, 40 cm. de profundidad y 100 cm. de ancho. En este 
nicho se colocan jarras de hojalata y cubos que contienen el agua potable, 
traída de la fuente. Si este nicho falta, lo que ocurre rara vez, los reci- 
pientes de agua se colocan en el patio sobre el poyo de piedra. El nicho: 
cantalera o pozalera. 

La barandilla de la escalera, que a veces falta completamente, es toda 
de madera. El primer pilar sostiene a la vez la viga del techo (lám. II A). 
A veces, en lugar de barandilla puede haber un sencillo tabique de madera 
que va del pilar del ángulo del rellano hasta el primer piso. 


Lo más frecuente es que sólo el primer tramo de la escalera tenga 
barandilla. El segundo se aísla del patio por un entablado (lám. 11 A). En 
este caso suele hallarse una puerta especial en el rellano. 


En algunas casas se encuentra delante del primer peldaño de la esca- 
lora, a la altura de la mano, un aro de mimbre —armilla, cornillera—, y 
debajo, en el piso, una piedra algo ahuecada: curronera, cp. molino. En 
invierno se coloca una rejilla de madera —barana—, insertando el extremo 
superior de uno de sus lados en el aro y apoyando el inferior sobre la piedra. 
La barana tiene por objeto impedir que los corderitos que invernan en el pa- 
tio trepen por la escalera y hagan una visita imprevista a la cocina. 


4. La cocina y el hogar * 


La cocina es el sitio más importante de la casa. En invierno toda la 
vida doméstica se desarrolla allí ya que es el único lugar de la casa para 
calentarse. También en pleno verano, cuando a los días de sol ardiente 
siguen las noches frías, los campesinos, fatigados por el trabajo, van a des- 
cansar a la cocina. En ella hay un fuego abierto que llamea con luz viva. 
Los bancos de alrededor son el sitio más adecuado para descansar y estirar 
con toda comodidad las piernas entumecidas por el fuerte trabajo. Cada 
uno lía su pitillo, habla del trabajo del día, planea la faena para el siguiente 
mientras contempla el trabajo de las mujeres que preparan la cena. Sobre 
el fuego burbujea la sopa sencilla, el caldo, hecho de huesos de cordero, 
manteca de cerdo y pan; humean las habichuelas blancas y la carne salada 


1 Cp. sobre las formas del hogar pirenaico y la terminología HPyr 
A UI, 90 y sigs., 136 y sigs.; Violant y Simorra, El Pirineo Español, págs. 
195 y sigs.; id., Características tradicionales, antiguas y evolucionadas, del 
hogar doméstico popular en Cataluña. RDiTrPop VI, 430-495; sobre 
Jaca, Alvar 174 y sigs.; Aragiiés, González Guzmán 121-122; Alvar, 
El fuego; Badía Margarit, Bielsa 196, s. v. caminal, etc.; Haensch: Ri- 
bagorza; Bergman 23 y sigs. 
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se asa junto al fuego... La comida es siempre la misma, pero siempre sabe 
bien a los sencillos campesinos. ¡Qué hermoso cuadro de simple bienestar! 
La llama oscilante produce reflejos magníficos sobre los rostros de rasgos 
acentuados y enérgicos, endurecidos en la lucha diaria. Son inolvidables las 
noches junto al fuego en compañía de esta gente sencilla y honesta. Aun 
cansados se muestran siempre dispuestos a contestar con amabilidad al dia- 
lectólogo forastero tan preguntón y a veces bastante cargoso. 

En un principio el hogar estuvo en medio de la cocina, porque es allí 
donde se encuentra en las casas antiguas. En las de fecha más reciente está 
a un lado, generalmente junto a una pared lateral, con menos frecuencia en 
la del frente y rara vez (Casa Marina de Buerba) en una gruesa pared in- 
terior ?, 

Ya por la forma exterior de la chimenea puede determinarse la posi- 
ción que el hogar ocupa en el interior. La chimenea redonda, más o menos 
alta en forma de torre, indica al observador que el hogar está en el centro 
de la cocina; la chimenea baja cuadrangular en cambio corresponde al ho- 
gar lateral, 

Lo que llama en seguida la atención en el hogar central es la subdivi- 
sión entre el hogar propiamente dicho sobre el cual se enciende el fuego y el 
lugar donde se recoge la ceniza (lám. III B, IV A, B). 

El hogar: hogar, fogón, fogaril; cp. sobre estas designaciones Alvar, 
El fuego, pág. 22, mapa núm. 3; fogarín, hogarín “suelo de ladrillo donde 
se hace el fuego” Aragiiés (González Guzmán 121); caminal Bielsa (Ba- 
día Margarit) ; sobre fogaril también AFilAr V, 157. 

Lugar donde se pone la leña: tizonera; HPyr A IL, 104; cp. las 
referencias en el párrafo anterior. 

Lugar donde se recoge la ceniza: fogaril. 

La tizonera (lám. VII) está formada por piedras encajadas en forma 
de cuña y flanqueadas por otras dos chatas de 6 cm. de espesor. Donde 
toca con el fogaril tiene 20 cm., en el extremo opuesto 30 cm. de alto, de 
manera que se va inclinando hacia el fogaril. Los bordes laterales sobresalen 
4 cm. para que no caiga ninguna brasa al suelo. El ancho de la tizonera es 
junto al fogaril, de 77 cm. y en su borde opuesto de 88. Hay todavía casas 
que carecen de fogaril. En algunos hogares encontramos delante de la tizo- 
nera una piedra lisa metida de tal modo en el suelo que el fogaril forma un 
leve ahondamiento. 

El fogaril, cuya base está constituída por una losa de piedra, tiene un 
marco de tres piedras de 80-85 cm. de longitud cada una: cantos del 


1 Cp. láms. 1-1V, VIL 
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fogaril. La losa y el marco de piedras pueden ser reemplazados por piezas 
de hierro: losa o plancha; barra de hierro. 

Como combustibles se usan ramaje de boj o virutas de las cuales se 
guardan grandes provisiones en la falsa. Sobre éstas se ponen leña menuda 
y astillas hechas de troncos cortados y desmenuzadas con el hacha. Cuando 
el fuego ya arde, se colocan largos leños de pino o haya que a veces sobresa- 
len el borde libre de la tizonera. 

Boj: buixo; cp. Wilmes, Fauna y flora, pág. 175. 

Leña menuda: beras (de pino). 

brostas, como en cat. = “brossa, conjunt de plantes llenyoses de poca 
grossária', ant. prov. = “feuillage, ramée”, gasc. brouste; FEW 1, 576. 

Virutas: virutas; cepillatizos — arag. cepilladizos (Pardo Asso); 
mentiras, registrado también en Bielsa (Badía Margarit), cp. mensonges, 
ALF 319. 

Astillas: estillas como en la Litera (Coll); Kuhn, RLiRo XI, 110; 
Bergmann 84, 90; estila, estilla Navarra (Iribarren); García de Diego 
761. 

Leño grueso y largo: ralla = cast. raja; cerniza Se. Un fardo de 
leña: faixo Se., Bu., fajo; un fardo algo más grande: fajina. 

Para facilitar la combustión de los leños gruesos, hay a cada lado de 
la divisoria de tizonera y fogaril una piedra de 30 a 35 cm. de alto, más 
ancha por abajo que por arriba y lisa en su superficie; sirven para apoyar 
los leños que arden así con mayor facilidad, sin apagar el fuego aun débil: 
canderillos, de cast. canto “ángulo'. Estas piedras pueden ser sustituídas 
por barras de hierro cortas con una cabeza plana en la parte superior (lám. 
VII, 3). En casas mayores a su vez son los morillos los que reemplazan 
las barras. 


Los morillos —murillos— constan de dos barrotes cilíndricos de hierro 
de 1,20 m. de alto unidos en su parte inferior por una barra de hierro ho- 
rizontal empotrada en el borde inferior de la tizonera. Cada barrote ter- 
mina por su parte superior en tres brazos verticales que soportan una plancha 
cuadrada; en sus ángulos tienen corchetes con anillos, en los cuales se pue- 
den colgar utensilios de la cocina, un pequeño candil, etc. Un listón de 
hierro vertical, sujetado arriba y abajo por anillos, puede girar alrededor 
del barrote; tiene diversos ganchos que cumplen la misma función que los 


canderillos (lám. VII, 1, 2). 1 


1 Cp. recientemente sobre las formas de los morillos de hierro el 
estudio comparativo de D. Drost, Zur Gliederung und Herkunft der meta- 
llenen Feuerbócke Mitteleuropas. En: Ethnographisch-archáologische For- 
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Una característica de la cocina de hogar central es la poderosa cam- 
pana de la chimenea que cubre casi dos tercios de la cocina. Descansa sobre 
un pesado marco de vigas de 3,20 x 3,30 m. de largo, 17 cm. de grueso 
y 25 cm. de alto. Los travesaños se apoyan en las paredes, las vigas longi- 
tudinales en los travesaños. Tienen en cada ángulo una pequeña repisa 
triangular (lám. VII, 2). 

La campana de la chimenea: campana, chimenea, chaminera; cp. 
HPyr A I, 135; Alvar, El fuego, pág. 31; chaminera, chiminea Navarra 
(Iribarren), como en Fago, Roncal, etc. (Bergmann 27, 28). 

Las vigas: filas, maderas, cuadro de la chaminera, zapateras. 

La campana tiene forma de tronco de pirámide cuadrangular; de las 
cuatro vigas parten en pequeños intervalos postes delgados hacia el borde 
superior, Los espacios se rellenan con ramas de boj entretejidas, exactamen- 
te como la trama de un cesto, pero forrados con arcilla. En el interior de 
la campana siempre cubierto de una capa espesa de hollín hay, a media 
altura más o menos, una serie de varas paralelas a los travesaños y sosteni- 
das en la misma campana. De ellas penden largas borlas de hollín: ollín. 

De la más gruesa de estas varas cuelga una fuerte cadena que consta de 
cuatro partes (lám. VII, 12): 1%, de un largo gancho que une la cadena 
con la vara; ——cremallero, contraversero—, 2* de una pieza de hierro con 
cuatro ganchos, 3*%, de la cadena propiamente dicha —cremallo—, formada 
de 15 a 20 anillos —armillas— y 4*, de una pieza de hierro que tiene en 
ambas extremidades un gancho y está unido al último anillo de la cadena 
por debajo del gancho superior; este gancho llamado cremalleta puede 
colgarse en cualquier anillo, para alargar o acortar la cadena, según nece- 
sidad. Cp. sobre la designación cremall- HPyr A Il, 143; Dicc. Alcover 
cremall, etc.; Kuhn, RLiRo XI, 195. 

En el gancho imferior se coloca la caldera grande de hierro, en la cual 
se prepara la comida para los cerdos y se friegan los cacharros: caldero. 


Más hacia el borde de la tizonera cuelga a menudo, de otra vara trans- 
versal —palo—, una segunda cadena que sirve para colocar el candelero, 
formado por una placa de hierro cuadrada con medio arco de metal y un 
gancho (lám. VII, 1*, 4). Encima de la placa se ponen las teas —tiedas— 
de pino o abeto ricas en resina —rasina—, que se encienden y arden allí. 

A veces debajo de la campana hay también una rejilla de madera 
sobre la que se ponen a secar las astillas recién cortadas: tostador de tiedas; 


schungen II, 1954, págs. 100-158; sobre los morillos pirenaicos HPyr A 
II, 148 y sigs.; Alvar, El fuego, pág. 27 y sigs., mapa 4; Iribarren: mo- 
ricos, 
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cp. sobre tieda y sus derivados HPyr A II, 182, 188; tedero, tiedero en 
Jaca (Alvar 176: en plena decadencia; con reproducciones), tiedera Ara- 
giiés (González Guzmán 121); tieda - candeler Bielsa (Badía Margarit) ; 
Bergmann 32; teero Soria (RDiTrPop VI, 581); tiedero Oroz-Betelu 
(Alvar 485); ieda - tedero, tiedero Navarra (Iribarren). Véase sobre 
Viejos métodos de alumbrado también Eusko-Jakintza V, 176. Para partir 
la tea se usa una especie de azuela con un corte agudo y ancho: juela, 
xuala, ant. arag. axuela, Corominas I, 352 (lám. XV, 9). 

En el cremallero y en el palo del candelero hay diversos cordeles que 
sostienen otros travesaños en los que se suelen colgar pedazos de came y 
en las repisas de los ángulos se balancean tripas infladas —bodillos, en la 
Litera budillo, en Ribagorza y Fanlo budiello, Bisaurri budiells, cat. bodell, 
budell, gasc. boudet, etc. (Rohlfs, Le Gascon $ 247; Schmitt 91) — que 
se usan luego en la preparación de los embutidos. Los travesaños: garran- 
chas, cp. pág. 181; palancas, cp. pág. 216. 

También en el hogar lateral, vale decir el que se halla contra una de 
las paredes de la cocina, observamos la clara división en tizonera y fogaril. 
Aquélla está casi completamente adentro de la pared y hasta se ha creado 
para ella como un anexo saliente de la pared cubierto de losas. Esta pro- 
longación y la chimenea cuadrangular ya mencionada permiten establecer 
ya desde el exterior que el hogar de la casa ocupa una posición lateral. 

Encontramos en los hogares laterales también los canderillos típicos o 
sus sustitutos, piezas de hierro en forma de cuña, pero nunca morillos, La 
campana ha sido reducida considerablemente. Por lo general una viga enor- 
me —puente— va de una pared a la otra; soporta el puente dos travesaños 
más cortos empotrados en la pared del hogar. Sobre el marco así formado 
se apoya la campana contra la pared en forma de una pirámide verticalmen- 
te truncada (lám. II A). 

A veces falta el puente. En este caso la campana se reduce más toda- 
vía formando un marco rectangular asegurado en la pared (lám. 1 A); en 
la Casa Ferrero de Buerba, el travesaño anterior mide 1,57 m., los latera- 
les tienen 1 m. de largo. 

Existe otra diferencia esencial respecto a la altura de la campana. 
Los travesaños que sostienen la gran campana del hogar central están cerca 
del techo de la cocina, los del hogar lateral mucho más bajos. La campana 
grande que generalmente se encuentra en casas de dos pisos tiene mucho 
mayores posibilidades de extensión que su pariente pequeño, puesto que 
puede aprovechar la amplia falsa que se halla encima de la cocina 1. Y en 


1 Hacemos una observación análoga en grandes casas de tres pisos. 
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efecto, allí está siempre la pirámide de la gran campana de donde se pro- 
longa, por encima del tejado, en forma de chimenea redonda y torreiforme 
de variable altura. 

En cambio en los hogares laterales que hemos podido observar en casas 
más pobres de dos o tres pisos la campana está enteramente en la cocina y 
su pirámide truncada termina exactamente en el techo. De allí arranca la 
chimenea rectangular cuyo conducto puede verse en las piezas situadas sobre 
la cocina donde ocupa parte de la pared encima de la tizonera y parte de 
la pared de las habitaciones superiores (lám. II, A). También en el exte- 
rior la chimenea conserva su forma rectangular. 


Con esto quedan descritas las dos formas principales de chimenea 
(lám. VI)? que suelen hallarse en nuestra zona. El material de construcción 
es el empleado también en las paredes de la casa, es decir piedras de cantera 
unidas con mortero y recubiertas de buro. La chimenea redonda se eleva 
sobre el techo como una torrecilla. Culmina con unas especies de almenas 
perpendiculares u oblicuas, apoyadas unas contra las otras. El tejadito está 
constituído por planchas de pizarra superpuestas y aseguradas contra los 
vientos y tormentas con una piedra pesada. El humo escapa por los agujeros 
rectangulares o triangulares, que dejan entre sí las pequeñas almenas. 


En algunas casas se observan además dos piedras pequeñas sobre el 
tejado de la chimenea, que soportan otra plancha de pizarra con la piedra 
mayor. La punta de la misma se cubre a veces con un pequeño tiesto bar- 
nizado. No carece de encanto verlo brillar cuando se reflejan en él los rayos 


del sol (lám. VD). 

La abertura redonda de la chimenea sobre la cocina: boca de la cam- 
gana; el canal interior: estrecho de la chaminera Ye.; la ch.: chimenea, 
chaminera; los agujeros para el escape del humo: furatos Ne., furats Bu.; 
cat. forat de la xemeneia; Bergmann 29: foraus; generalmente = “agujero”, 
cp. Kuhn, RLiRo XI, 176; Elcock 42-43, mapa 6; gasc. hourat, etc. 
(RLiRo VII 138); la piedra: alenastra; cp. cat. llena, llenasca (Dicc. 
Alcover), etc.; HPyr A Il, 79; Corominas III, 42. 


En ellas la pieza situada encima de la espaciosa cocina es sumamente redu- 
cida, puesto que la mayor parte del espacio está ocupada por la gran cam- 
pana. Si miramos desde la cocina hacia arriba, notamos que la distancia 
desde el borae inferior de la campana hasta la abertura superior de la chi" 
menea es de unos 15 m. aunque la chimenea torreiforme exterior (encima 
del techo) no es muy alta. La altura considerable de 15 m. evidencia que 
15 campana ocupa, como ya dijimos, gran parte del piso situado encima de 
la cocina. 
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chapistel Bu.; Kuhn, RLiRo XI, 201 = *veleta' Bolea, Biescas = 
cast. chapitel, capitel; Corominas I, 657. 

El otro tipo está representado por la chimenea cuadrada o rectangular. 
La forma más sencilla termina con una alamena o pico en cada ángulo, los 
cuales sostienen el techo plano de pizarra (lám. VI, 1). 

Más rara es la chimenea con base rectangular, que se prolonga en un 
cono y termina en un tejadito de dos vertientes (lám. VI, 2). También en 
este caso el techo se asegura con la gran piedra pesada; los materiales de 
construcción son los mismos. 

Una chimenea cuadrada con cuatro orificios se encuentra sobre el 
cuarto destinado al horno. A menudo, sin embargo, hay en este caso sólo 
una rendija para el escape del humo; su borde superior está formado por una 
plancha de pizarra, que no sólo protege de la lluvia sino también de las chis- 
pas que vuelan (lám. VI, 4). 

En las casas de construcción moderna la chimenea se reduce más aún; 
no termina en almenas cubiertas por un techo macizo, sino que se la cubre 
con una chapa de metal curvada hacia abajo, que descansa sobre seis del- 
gadas patas de hierro encajadas en el borde superior del cañón. ? 

En tales casos también la campana interior adopta proporciones más 
reducidas, así por ejemplo en la Casa Buesa, en Nerín, que da la impre 
sión de moderna. Tiene ella tres pisos, una puerta con ventanas de vidrio 
y reja de hierro; también las ventanas tienen cristales (foto 39); posee un 
salón adornado con muebles igualmente modernos y una lámpara de petró- 
leo. Además, lujo inaudito en la región, tiene un retrete embaldosado en el 
que sólo falta de hecho el agua corriente para satisfacer las más refinadas 
exigencias del confort. La distribución de las piezas, sin embargo, es la tra- 
dicional; solamente en la planta baja hay, en lugar de cuadras, un bien 
instalado taller de carpintería. La disposición de la cocina es la corriente. 
La campana es pequeña, construída con maderos tallados y rodeada de una 
repisa sobre la que se colocan vasijas y jarras (lám. VII, 3). La tizonera 
está totalmente empotrada en la pared; el piso y el borde del fogaril son de 
hierro. 

La repisa: chambrale Ne. = franc. chambranle, FEW 1, 137; cat. 


xambrana, cast. chambrana, Corominas 1, 12. 


1 Cp. sobre las formas de la chimenea HPyr A II, 115 y sigs.; 
Violant y Simorra, El Pirineo Español, págs. 203 y sigs.; González Guz- 
mán, Aragúes, fig. 2, 3: chimenea francesa, forma rectangular; Bergmann 


29. 
2Cfr. con la lámina contenida en el Anuario de <Eusko-Folklore>, 
1927, tom. VII, pág. 118. 
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También la cadena es en tales casos más corta y más sencilla. Fre- 
cuentemente se cuelga directamente del travesaño de la campana. La parte 
inferior, con sus dos ganchos, la “cremalleta”, sin embargo, no falta nunca. 


En vano se buscaría el candelero en las cocinas con hogar lateral. En 
su lugar observamos una pequeña y primitiva lámpara de aceite Hamada 
candil (lám. VII", 2) que ha dado su nombre a numerosas lámparas 
parecidas. Consta de un gancho y del recipiente para el aceite, prolongado 
anteriormente en forma de pico, de donde sale una mecha de cordel. La 
llama arde en la punta del pico y produce una luz muy pobre. 

Hoy en día se encuentra generalmente la lámpara de carburo, que ha 
reemplazado incluso a la de petróleo: candil de carburo, lampa. 

La lámpara de petróleo —candil para petrólio— (lám. VIIT?, 3) tie- 
ne llama abierta y consiste en un recipiente de latón para el combustible 
(diámetro 5 cm.; altura 5 cm.) La mecha sube por un tubito colocado sobre 
un cuello ancho con llave reguladora —llave—. La abertura pequeña para 
la mecha: boquilla. Un sencillo mango de hojalata —mango— y un lazo 
de alambre completan esta lámpara primitiva. 

Desde el punto de vista artístico interesa más la lámpara de aceite de 
Vió que como el candelabro tiene cuatro picos, un pie ancho para el aceite 
que pudiera gotear, una pantalla contra el aire, una caperuza apagallamas 
y unas tijeritas encadenadas para limpiar las mechas. La lámpara es de latón 
y arriba, como asidero, tiene un anillo en forma de estrella (lám. VIH, 1). 
Bien limpia, es la pieza más lujosa de la casa. La lámpara de aceite de 
cuatro brazos: quinqué, velón, verón, Vió, cast. velón. 

Los aldeanos usan generalmente velas que compran en la ciudad ya 
hechas, a no ser que tengan abejas, en cuyo caso las fabrican en casa. Las 
velas se colocan en candeleros de madera (lám. VITI?, 4) o en palmatorias. 
Agquéllos son tallados por los mismos aldeanos, mientras éstas se compran 
en la ciudad. 


Alrededor del hogar ge colocan unos bancos de 50-60 cm. de ancho 
en forma de herradura; tienen en sus extremos brazos y como respaldo una 
tabla sencilla (láms. IV, VIL 2). Sólo en una casa antigua de Buerba 
vimos unos bancos con respaldos macizos, rica y artísticamente tallados. 
Muchos de estos muebles han sido comprados por coleccionistas. El banco: 
cadiera, cadira Se.; HPyr A II, 268; Elcock 45, 62; Alvar, El fuego, 
mapa 7: cadiera o escaño; Iribarren: cadiera; Alvar, Jaca 174: cadiera, 
con el banco de los yernos; González Guzmán 121: cadiera, con mesa 
levadiza; el brazo: picullo Br., percullo; originariamente picullo “pie derecho 
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al final del barandado” Fiscal (RLiRo XI, 204), aran. pecuch, pecul 
*pie de la cama o de la mesa' (Corominas), ant. prov. pecol 'pied d'un 
banc, d'une table”, cant.-astur. pegollu, etc. (Kriiger, BFil, Lisboa, XIII, 
335-336) ; el respaldo: respaldo. 

En casas pobres con hogar lateral los respaldos pueden faltar. Gene- 
ralmente hay solamente un banco a cada lado del fuego, a los que suele 
agregarse un banquillo de poca altura —banco— frente a la lumbre. 

Los rincones, junto a los brazos exteriores, son los lugares de honor 
para los viejos, el abuelo —yayo— y la abuela —yaya—, y para el 
huésped como corresponde a la amabilidad y cortesía natural de esa sencilla 
gente. Para aumentar la comodidad ponen una piel de cabra: pellarcón; 
cat. pelló “cobreix els bancs de la llar” (BDC XX, 307). 

En invierno la vida familiar siempre transcurre en la cocina; también 
las comidas se hacen en torno al hogar. Como éste ocupa con sus asientos 
respectivos las dos terceras partes de la cocina, no queda lugar para una 
mesa. Se ha solucionado el problema del espacio con tableros plegadizos, 
llamados mesas, ingeniosamente dispuestos. Se aseguran por medio de bisa- 
gras al respaldo de los bancos y cuando están levantados se sujetan con un 
pasador de madera, fustigo. A veces tales tableros sirven también como 
puerta de un armario empotrado en la pared: almario, lacena; cp. HPyr 
A U, 266, 267. Las paredes exteriores, tan gruesas en la casa aragonesa, 
se prestan mucho a la construcción de tales armarios que hay en casi todas 
las habitaciones. Cp. lám. 1-IV. 

* Aparte de las mesas plegadizas para comer hay, a veces, en las coci- 
nas una o dos mesitas —mesetas— cuyos cajones (caixón Bu.) son muy 
altos en comparación con el mueble; sirven para guardar cuchillos, cucharas 
y también el pan cotidiano. 


A veces el pan, los vasos, platos, jarros y fuentes se guardan en un 
armario de 1,50 m. de alto y 65 cm. de ancho cuya puerta se cierra con 
un fustigo (lám. VIIL, 1). Corresponde a su forma sencilla la designación 
cajón, al lado de almario. 

Las ollas suelen colocarse en un estante colgado en la esquina de la 
pared: parador; HPyr A 11, 267. 

El mismo nombre lleva un mueble compuesto de un armario bajo y 
dos o tres estantes puestos encima para colocar ollas. 

Para las tapaderas de las ollas —coberteras de metal— se emplea 
un estante compuesto de dos listones verticales sobre los que se clavan dos 
tablas horizontales: estillero; cp. estilla = astilla; lám. VHI, 11. Los lis- 
tones a veces están reemplazados por simples cordeles. 
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Es muy parecido el estante usado para colocar platos de barro: 
platero, escorredera Ye.; HPyr A II, 267, 268. Cp. lám. VIII, 5. 

Para colgar cucharas, especialmente las cucharas de madera fabricadas 
por los mismos labradores o pastores 1 —de ahí su designación cucharas 
capaneras— o molinillos se usa la cucharera triangulaf reproducida en 
lám. VII, 12; cp. sobre variantes HPyr A 11, 229-230; Violant y 
Simorra, El Pirineo Español, págs. 220, 226; cuchatero, cucharetero 
Aragiiéés (González Guzmán 121), cucharero Jaca (Alvar 175, fig. 42), 
cucharatera Bielsa (Badía Margarit: muy parecido al rastillero); cat. 
cullerer (Dic. Alcover). 

El salero en el cual se guarda la sal consiste en un trozo de madera 
ahuecado con una tapadera que puede deslizarse lateralmente; 34 cm. de 
largo, 10 cm. de ancho y 6 cm. de alto. Se cuelga o se le coge con un 
pequeño arco de madera (lám. VIII, 8); sobre variantes HPyr A II, 
210-212. 


En la Casa de Don Sancho hay un desagiie, una fregadera que está 
en un pequeño cuarto de la cocina; tiene, a la altura de las ventanas, una 
gran placa de piedra —pozalera— donde se ponen los recipientes con agua 
potable. El suelo debajo de la placa se reduce y se inclina levemente hacia 
fuera, acabando en una abertura pequeña y cuadrilátera, por la que puede 
salir el agua a la pradera. El nicho para desagiie se llama como en cast. 
desagiie. 

La vajilla se seca con un paño de cocina —paño de cocina—. 

El caldero para fregar y para preparar la comida de los cerdos es una 
olla redonda de hierro (altura 29 cm., diámetro 45 cm.) con una gran asa 
para llevar o colgarla (lám. IX, 10). El asa: anséra, cast. asa; laza por 
influjo del cast. lazo; las orejas: orellas, cast. orejas. 

El fuego arde todo el día en la tizonera y de la cadena siempre cuelga 
alguna olla, Si no se usa el caldero, se le pone en una estera —liaza Ser- 
cué, cast. liaza “cinta de mimbre'— debajo del fregadero, o en el banco de 
piedra, en el patio. En el caso de disponer junto a la cocina de un pequeño 
cuarto —recocina— se coloca allí. 


Para calentar el agua se usa una pequeña caldera de cobre de la misma 
forma que el caldero; para preparar la comida hay una olla panzuda de 
hierro fundido, que se puede colgar también de la cadena (lám. IX, 10). 


1 En Navarra la cuchara fabricada y usada por los pastores hasta 


ha dado su nombre a una planta (leucea conifera) :cuchara de pastor 


(Iribarren). 
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La caldera pequeña de cobre: calderico; la olla de hierro fundido: ólla, 
como en cast.; una olla más pequeña de la misma forma: olléta; hacer her- 
vir: bullir, como en cast. 

Las burbujas del agua: 

gorgollos Se.; arag. gorga “olla o remolino de agua”, gorgollear *pro- 
ducir ruido el agua”, gorgollo “movimiento tumultuoso del agua' (Pardo 
Asso), murc. gorgo “remolino que forman las aguas” (A. Sevilla), santand. 
gorgolla “borbotones del agua en una cascada', verbo gorgollar (BAE 
XXXIII, 300), cat. gorgoll “raig o broll d'aigua' Tamarit, Fraga (Dicc. 
Alcover), gorgollejar; gasc. gourgoulh 'tournoiement d'eau” (Palay); Co- 
rominas 11, 749-750; García de Diego 3169. 

esbrumas Bu.; cat. broma, bromera “escuma', con el mismo significado 
bromera en Caspe (BDC XXIV, 162), esgroma Gistain (ib. 168), 
ALCat 742; prov. briimo 'écume, bulle de savon', FEW 1, 561; arag. 
gruma “bruma' (RLiRo XI, 97) = broma en Ribagorza (Haensch). 

Para poner ollas más pequeñas sobre el fuego, se coloca una trébede 
en la cadena, consistente en un anillo de hierro con cuatro prolongaciones 
hacia adentro y un arco amplio y alto dentro del cual caben también cánta- 
ros algo mayores (lám. VII, 11): estreudas ?. 

Este significado procede de las trébedes para sartenes formadas por 
un anillo de hierro, dos prolongaciones interiores de apoyo, dos patas y una 
palanca de hierro —en su extremidad libre— curvada 90 grados formando 
así la tercera pata. En la palanca hay un sostén movible que sirve de apoyo 
a los mangos. La longitud de toda la trébede es de 45 cm. (lám. VIII, 8). 

Las sartenes terminan en un borde de 5 cm. de alto para que no entren 
con facilidad las llamas y acaban en un mango largo (hasta 38 y 30 cm.) : 
sarlén; freír en la sartén: freír; lám. IX, 13. 

Para sartenes y ollas se usan también trébedes sencillas triangulares 
que carecen de mango. Se colocan en el fuego con unas tenazas de dientes 
lisos y anchos (lám. VII, 6). 

Con estas tenazas se manejan las sartenes y trébedes, se colocan los 
leños en la posición deseada y se remueve la ceniza. La trébede: estrébe- 
des; las tenazas: fenázas. 

Las tenazas son también un instrumento importante para los fumadores, 
pues con ellas cogen pedazos de leña ardiendo y encienden el pitillo, aho- 


1 Cp. sobre variantes HPyr A Il, 145; estreudas Aragiiés (Gon- 
zález Guzmán 121, mapa 21); Alvar, Jaca, pág. 75; truébede, truéede 
(Iribarren) ; estreudas Bielsa (Badía Margarit) ; estraudes (Alvar, AFilAr 
TIL, 205); estreudes (RDTrPop VII, 217; Carreter, Magallón 21). 
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rrando así los fósforos. Los pedacitos ya usados se dejan en un cenicero de 
latón con tres pies y un pequeño mango de madera (lám. VIII", 5): bra- 
sero para fumadores. 

Escarbar la lumbre: escatizar; cp. pág. 206. 

Las chispas: purnas; cp. sobre la difusión geográfica en los Pirineos 
franceses y españoles y variantes Rohlfs, Le gascon $ 133; id., Lescun 
381; Casacuberta, BDC XXIV, 178; aran. piirna, espiirna (Corominas), 
ribagorz. espurna (Ferraz; Haensch) como en la Litera (Coll); Berdún 
purna (Bergmann 25); Navarra purnia “pequeños copos de nieve que caen 
sueltos antes de la nevada” (Iribarren); arag. espurnar, V. de Vió espur- 
ñar (< -iar) 'chisporrotear”. 

La llama: flama 

Un leño que no ha terminado de arder: tiza 

La ceniza caliente: rescoldo 

Escarbar el rescoldo: escalivar; de arag. calivo 'rescoldo' (BDC 
XXIV, 163) = cat., prov. caliu (Rohlfs, RLi¡Ro VH, 156); cat. 
caliuar, etc. "formar caliu'; FEW II, 94 CALIUS, 

Para escarbar el rescoldo la campesina usa una pequeña badila de 
hierro, en la cual coloca la ceniza caliente alrededor de las ollas que están 
en el fogaril delante de la tizonera: badil (lám. VII, 10). 

El fuelle para avivar el fuego: fuelle (lám. VII, 5); bufar: soplar, 
soflar Bu., como en Hecho (BDC XXIV, 181), cp. HPyr A II, 170 
soufflet — “fuelle” en valles colindantes de Francia. 

Un fuego vivo: flamera, foguera; el fuego chasquea: ke pede el fuego; 
peder Se., B. — 'peer', como en otros valles aragoneses (Pardo Asso) y 
Navarra (Iribarren). 


La comida se prepara en una olla panzuda de hierro. El asa de la 
olla: unsa *, la tapa de madera: tápa; el fondo de la olla: cúlo. Ollas de 
tierra sirven también para la preparación de la comida, especialmente de las 
verduras. Su nombre varía según el tamaño y forma: óllas son grandes vasi- 
jas que recuerdan por su forma a las urnas. Tienen dos o tres asas y una 
altura de 30 a 35 cm. Se guardan generalmente en el desván, ya que se 
suelen usar solamente en las fiestas (lám. IX, 2, 6); olletas son iguales, 
pero más pequeñas. El puchero es una olla delgada de 20 cm. de alto, que 


1 Sobre la forma ansa Alvar, AFilAr TII, 198; Corominas I, 295; 
ansa también en Navarra, etc. (Iribarren); Kuhn, RLiRo XI, 104; BDC 
XXIV, 160; cat. ansa; aran.-gasc. ansa, anso (Schmitt 102). 
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sirve especialmente para la preparación de las habichuelas blancas y de los 
garbanzos (lám. IX, 5); flanero es una cazuela baja de porcelana, en la 
cual se prepara también la verdura (lám. IX, 8) esp. flanero “molde en 
que se cuaja el flan" FEW, 593. Las patatas apenas se cultivan en nuestro 
valle, por lo cual se consumen en poca cantidad. No hay ollas especiales 
para su preparación. 

La carne se asa en una parrilla de alambre (lám. VII, 9): parrilla 
para asar. 

La carne salada se guisa en una cacerola de hierro fundido que tiene 
tres pies y un mango; diámetro, unos 20 cm.; altura, 8 cm. (lám. IX, 14): 
cacerola. 

El pan se tuesta con pinzas: pinzas para tostar pan Yeba, que tienen la 
forma de un tenedor con dos puntas y mango largo. Se pone el pan en las 
puntas y se coloca en el fuego sobre un banquillo (lám. VII, 7). 

Para que se cuezan las comidas en las ollas de barro, se colocan en 
el borde bajo de la tizonera, sobre las ascuas del fogaril. Se sostienen con 
guardapuchero, hierro en forma de media luna con mango, con el cual se 
mueven o se quitan de la ceniza (lám. VII, 1 b) Cp. sobre este utensilio, 
variantes y terminología HPyr A Il, 167 y sigs.; Alvar, Jaca pág. 174, 
175: sesos; Alvar, El fuego, págs. 32, 34, mapa 6; González Guzmán, 
Aragúés, pág. 121, fig. 5: fierros. 

Entre las otras ollas de barro hay una cazuela panzuda con dos asas, 
en la cual se conserva la leche (lám. 1X, 11). Ollas más pequeñas, con 
sólo un asa, se llaman también cazuelas (lám. IX, 7). Otras de la misma 
forma y protegidas por una red de alambre cazuela con alambre (lám. IX, 
4), contienen la levadura para cocer el pan. Ollas muy pequeñas de este 
tipo son las cazoletas. 

Para subir el vino de la bodega, se sirven de un jarro de barro (lám. 
IX, 3). El vino se vierte en un porrón de cristal (lám. IX, 23) que tiene 
un cuello para cogerlo, y por él se echan las bebidas, y un pico fino, por 
donde sale el chorro del vino hacia la boca del bebedor. Beber así consti- 
tuye un verdadero arte, y hasta los chicos de diez a doce años ya lo poseen 
y los viejos llegan a ser verdaderos maestros. El porrón pasa de mano en 
mano durante las comidas y reuniones. El cuello para llenar el p.: cuello; 
su abertura: boca; el pico en forma de cono: pico; el fondo del p. culo; 
un trago de vino: pisto, gotarón. Sobre las formas del porrón cp. HPyr A 
Il, 224 y sigs.; J. Amades, Art popular: El porró. Barcelona 1938, 52 
págs.; Bergmann 35. 

La bota del pastor o del labrador es una pequeña bolsa de cuero, en 
la cual se lleva el vino al trabajo. Tiene una boquilla con rosca para llenar- 
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la, sobre esta boca se coloca un brocal, de cuya abertura sale el vino en un 
chorro fino igual que en el porrón. El pico se cierra con una pieza de ma- 
dera que está atada al cuello de la bota con un hilo (lám. 1X, 25). 


La boquilla de la bota: boca; la pieza con el pico: brocal, cp. HPyr 
A IL 226, cat. brocal “broch de cánter o de bota' (Dicc. Alcover), “galet 
de la carbassa*” Tamarit, Roda (BDC XIX, 101), gasc. broucalh “tuyau 
de la boute' (Palay) 1; la pieza para cerrar el pico: galé, HPyr A ll, 
226-227. 

Se come en platos lisos de porcelana o de barro (lám. 1X, 9) platos. 
La sopa se lleva a la mesa en una fuente de loza —escudilla, como en 
cast.— o en un recipiente de hojalata: hortéra, cast. hortera. El padre re- 
parte la sopa con un gran cucharón —loza Yeba, cat. llosa— (lám. VIII, 
18). También la verdura se sirve en una fuente de loza: fuente; la cuchara 
grande cucharón (lám. VII, 16). Generalmente se come con cucharas de 
hojalata. La carne se coge con los dedos, renunciando a los tenedores; pues 
“Dios nos ha dado las manos para trabajar y, naturalmente, también para 
comer”, dice el campesino, y en último caso coge la navaja, si le hace falta: 
naválla. Hambre: fambre, Buerba, cast. hambre; desayunar: brendar prov., 
cast. merendar, cat. berenar, REW 5521; satisfecho: farto, cat. fart, -a, 
cast. harto. 


Otros utensilios de cocina son el mortero de madera: mortero (lám. 
VIII, 24), el mortero pesado de cobre: almiréz con su mano (lám. VIII, 
22, 23); un embudo grande: envasador (lám. VIII, 15), otro pequeño 
para hacer embutidos: embudé; un utensilio de madera para machacar las 
patatas machacar, el colador: colador, la espumadera: espumadera, el ra- 
llador: rallador, el molinillo de café: moliné, y un utensilio para hacer cho- 
colate, chocolatera, consistente en un jarro de metal de 13 centímetros de 
altura con un mango de madera, mango con el cual se revuelve la cocción 
(lám. IX, 12). 

El batedor para natilla, cast. batidor, sirve para la preparación de 
natilla, según Borao “composición cocida de harina, leche, huevos y azúcar, 
hasta tomar alguna consistencia' (lám. VIII, 20). 


A veces hay en la cocina un tajo, picador, es decir un tronco de árbol 
sobre tres patas, en él se pica con una cuchilla (lám. VIH, 13, 17); picar, 
parlir carne. 

Se barre —escobar— la cocina con una pequeña escoba de ramas de 
boj que fabrican los mismos aldeanos. 


1 Cp. sobre la raíz broc- también pág. 233. 
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5. El dormitorio. 


En todas las casas que tienen las cuadras en la planta baja o en una 
de las dependencias, el dormitorio —cuarto— se encuentra encima de ellas. 
Quizá se quiere aprovechar el calor animal o las tibias emanaciones de los 
establos, sobre todo en las dependencias, porque en tal caso el piso consiste 
en simples tablas (láms. 1-I1V). 

En las casas sencillas de dos pisos, en las cuales el patio, la bodega y 
las cuadras quedan en la planta baja, los dormitorios se hallan sobre ellas. 
Trátase de habitaciones modestas, separadas de la cocina por delgados ta- 
biques. Á veces se observa en uno de los dos dormitorios, en el techo, una 
abertura cuadrangular —trapa—, a través de la cual se puede subir al des- 
ván por medio de una escalera portátil (lám. I, A, B). 

Lo mismo ocurre en las casas de dos pisos con dependencias. Sólo en 
las casas concentradas de tres pisos no se confirma la regla sobre la situación 
de los dormitorios, simplemente porque no hay cuadras. La división bipartita 
de estas casas, mencionada al principio, explica el que las tres habitaciones 
restantes se usen como dormitorios. Cuando las familias no son numerosa 
el cuarto contiguo a la cocina puede servir también para comer. * 

El mobiliario es naturalmente muy sencillo: una larga mesa con algu- 
nas sillas en torno y nada más (lám. 11 B). Conviene señalar una vez más 
que las piezas situadas en el tercer piso son tan bajas que hay que tener 
cuidado para no dar con la cabeza en las vigas del techo. 


El mobiliario de los dormitorios ? es de extrema sencillez, De 
ordinario tienen una o dos camas modestas. Dos caballetes de madera 
—banquillos— sostienen las tablas sobre las que se extiende el jergón de 
paja u hojas: chergón de paja Ne., chargón de palla Se., chargón de fuellas 
Bu., HPyr A Il, 252. No hay sábanas, En su lugar se usan algunas man- 
tas de lana —linzuelos de lana— y una pequeña almohada —-almoáda— 
en la cabecera. Cp. lám. VIT, 4. 

A veces hay en el dormitorio una mesita y algunas sillas y siempre uno 
o varios arcones —arcas, cofres— en los que se guarda la ropa, un armario 
empotrado en la pared para la vajilla y una simple percha —colgador—- 
para colgar ropa. 

Son más numerosos y mejor amueblados los dormitorios de las casas 


1 A veces al ““comedor” pequeño se llama cuarté. 

2 mevoy ta la cama “voy a la cama', sa chitato 'se ha acostado”, 
tápate, fa frio 'tápate, hace frío", uno safoca “uno se ahoga', badallar “bos- 
tezar”, 
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grandes (con dependencias). Así en la Casa Clemente de Nerín donde, 
además de otros cuartos para dormir, hay dos habitaciones llamadas alco- 
bas * separadas del pasillo por un tabique; cada una de estas habitaciones 
Lene el tamaño justo para que quepa en ellas una cama grande; faltan ven- 
tanas, pero reciben un poco de luz y aire por medio de orificios practicados 
en la parte superior de la puerta (lám. IV A). Es semejante la distribución 
en la Casa Galicia de ese mismo pueblo donde cuartos y alcobas han sido 
separados de la gran sala o sea de la pieza dedicada a reuniones festivas 
(lám. IV B). El mismo tipo de alcobas se encuentra también en casas más 
chicas donde no rara vez aparecen separadas del cuarto por medio de cor- 
tinas (lám. III B). En casas pobres tales alcobas se parecen a simples camas- 
armarios con la ropa de cama rústica que describimos antes. 

En los demás casos ya se usan camas de hierro o de madera modernas; 
los jergones de paja han sido sustituídos por colchones; se usan sábanas de 
lino y cubrecamas con fundas. Aparecen también grandes roperos con puer- 
tas de dos hojas a los cuales se ha aplicado la denominación de las estan- 
terías en forma de nichos: lacena, lacenal Ne. Pero no han caído en desuso 
armarios empotrados, arcones y baúles (mundos). 

El orinal: pichallo Ne.; pichar “orinar”, pichatinas “orina', picha, pi- 
chona “miembro viril' como pichorra en Ansó (RLiRo VII, 158), pichina, 
pichilina en Navarra (Iribarren), picha en Andalucía (A. Sevilla) ; picha, 
pichina, pichorra (Pardo Asso); como arag.-navarr. pichar (Pardo Asso; 
RLiRo XI, 63; Iribarren, al lado de pixar) en la Litera (Coll), cat. 
pixar, V. d'Arrens pixarra, espisarráse (RLiRo VH, 132), gasc. picha, 
pich, pichade, etc. (Rohlfs, Le gascon, pág. 61); REW 6544. 

Los hombres utilizan al afeitarse una bacinilla que debido a su borde 
ancho tiene dimensiones respetables: 28 cm. de diámetro: bacinilla para 
afeitarse Se., barreño de rasurar Bu.; barreño “lavabo, barreña 'palangana' 
(Kuhn, RLiRo XI, 212). Cp. lám. VIII, 2. 

La cuna —cuna— es sencillísima (lám. VIII, 3). Consiste en una 
especie de caja con cuatro patas. Como único adorno la tabla que forma la 
cabecera está recortada. Dos travesaños en forma de media luna permiten 
el balanceo: cunar, bailar. Medidas: 93 cm. de largo, 39 cm. de alto, 43 
cm. y 32 cm. respectivamente de ancho. 

El armazón para calentar la cama se compone de dos bastidores su- 
perpuestos y unidos por cuatro listones. En el medio de los bastidores hay 


1 Cp. sobre la instalación de alcobas también Violant y Simorra, 
Pirineo Español, págs. 234 y sigs. (con reproducciones) ; Badía Margarit, 
Bielsa, s. v. sala; Iribarren, s. y. sala. 
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tablas simplemente talladas. Del centro del travesaño superior cuelga una 
cadena que sostiene una fuente de metal —calderilla— de bordes altos con 
un mango. Donde la cadena se une al aro hay un plato de metal con bordes 
dentados que queda sobre la calderilla. En ésta: se ponen brasas encendidas, 
se coloca el artefacto en la cama y se tapa con las mantas. Medidas: 25 
cm. de alto, 69 cm. de largo y 34 cm. de ancho. Cp. lám. VIII, 6: repro- 
ducción de la tombilla; HPyr A II, 255 y sigs. 


Es más sencillo el calentador de cobre (lám. VIII, 7); consiste en un 
recipiente panzudo de 24 cm. de diámetro provisto de un mango de 46 cm.; 
llenado de rescoldo, se cierra con su correspondiente tapa y se pone en la 
cama. : 


6. Las demás piezas de la planta habitada. 
a. El recibidor, 


Queda poco por decir de las otras habitaciones. En las ¿asas grandes 
y medianas la escalera conduce del patio al recibidor, que debe haber sido 
antiguamente una especie de cuarto para recibir visitas *, (lám. IV A, B). 
Hoy sirve de ordinario como depósito de harina, patatas y otros víveres, 
pero a veces también de comedor. Además del armario empotrado, que 
nunca falta, y algunas perchas para la ropa, hay un banco contra la pared, 
una mesa con algunas sillas y, en algunos casos, otra mesa afirmada en la 
pared opuesta. El recibidor siempre se halla entre la cocina y los dormito- 
rios (lám. IV A, B). 

b. La sala. 

La sala ? existe únicamente en casas con dependencias espaciosas. Está 
modestamente amueblada, pero faltan en ella muy raramente las alcobas ya 
mencionadas y la cama para el huésped. "También hay un gran ropero y un 
veloj —reló— de pie, modelo francés antiguo, de 1870, con una caja pin- 
tada. Se tiene la impresión de que un activo viajante de comercio que reco- 
rrió estos altos y apartados valles recibió el encargue de proveer de relojes 


1 Borao, recibidor “sala de recibimiento, antesala”. 


2 Cp. sobre la sala también Violant y Simorra, El Pirineo Español, 
pág. 180: “en alguna casa de Aragón, aparte de la cocina hay una sala 
espaciosa, reservada para los banquetes y reuniones familiares: bodas, fies- 
tas mayores, funerales”; Badía Margarit, Bielsa, s. v.: “la alcoba es la 
parte interior y más pequeña de la sala”'; Iribarren: sala “cuarto grande, el 
mejor de la casa, que sólo usan en contados casos"; Griera, Tresor XIII, 
18; “la peca principal en la qual es reben les visites”; interesantes datos 
históricos en Dicc. Aguiló. 
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a todas las casas acomodadas, pues es siempre el mismo tipo de reloj. Hay, 
además, en la sala una mesa y sillas. Cuando deben reunirse muchos invi- 
tados se juntan todas las mesas disponibles, se come, se bebe, y luego se 
retiran nuevamente para poder dedicarse al baile con ardor y constancia, a 
lo que invita, naturalmente, la gran capacidad de la sala (lám. IV, A, B). 
c. El retrete. 

Todas las casas cuentan con un retrete que comunica casi siempre con 
el recibidor. Está en una dependencia cuadrada, torreiforme y muy sencilla, 
construída sobre un pozo. 


7. El desván: falsa. 


Hay siempre una falsa * en las casas de tres pisos, donde va unida, 
por una escalera de largo variable, al piso inmediato inferior. 

No sucede lo mismo en las casas de dos pisos, incluso las que tienen 
dependencias. En éstas a menudo se ve desde la cocina la armadura des- 
cubierta del tejado. En cambio, hay un desván de sólida estructura sobre 
los dormitorios y las cuadras. La única excepción la constituye la Casa 
Marina en Buerba (lám. 1, B). Allí sobre los tirantes del techo de los 
dormitorios, se han puesto tablas sueltas, donde antiguamente se depositaba 
el heno. Hoy este desván ya no se usa porque hay muchas casas vacías de 
emigrantes, que sirven para guardar el pasto de los animales. 

Exceptuando estos casos aislados, en todas las casas hay desvanes a los 
cuales se sube por una escalera, algunas veces cerrada por una puerta. Sólo 
en contadas ocasiones la planta habitada y la falsa están unidas por una 
escalera portátil, que a través de una trampa conduce a lo alto, 

En las casas que tienen tabiques interiores éstos se prolongan hasta el 
tejado, de modo que sobre la planta habitada hay verdaderas piezas en la 
falsa, que se comunican entre sí por vanos sin puertas. En algunas viviendas 
encontramos, además, un depósito separado por tabiques de madera y adap- 
tado para despensa. 

La falsa recibe la luz por una ventanilla abierta en el frente, la cual 
puede estar sustituida por un balcón con baranda de madera (cp. balcón). 
Bubhardillas propiamente dichas son muy raras, 

En un principio las falsas no sólo servían para depósito de pasto, sino 
también para guardar los granos. Todavía hoy se encuentra en la falsa de la 


1 Cp. sobre la falsa Violant y Simorra, Obr. cit. 178: “En el Alto 
Aragón, el piso alto o falsa destínase también a despensa” ; HPyr A l, 
130, 131; G. Salvador AFilAr V, 155; Iribarren, s. v. falsa, 


> 
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casa Pardina en Sercué, uno de tales depósitos abiertos —graneros— en los 
cuales se depositan los granos sobre el piso. De ordinario, sin embargo, se 
usa para tal objeto el arca. 


Además de heno, que en su mayor parte se acumula en la borda *, 
se guardan en la falsa montones de ortiga seca —chordicas, chordigas— 
como parte de la alimentación de los cerdos, también leña, virutas y lana. 
Una parte del desván está otupada, en las casas de hogar de colocación 
central, como ya vimos, por la gigantesca campana. 


En muchas casas, al recorrer el desván uno puede creer que se halla en 
un verdadero almacén. En una esquina hay ollas de todos los tamaños y 
formas, en otra cestos grandes y pequeños. De las vigas cuelgan cencerros 
y collares, monturas y correas. También están colocadas allí grandes arcas. 
La falsa no es, empero, sólo el depósito de uso doméstico y toda suerte de 
reservas, es, antes que nada, el refugio de los más variados y viejos trastos ?. 


Las falsas ofrecen de este modo al observador el más pintoresco de 
los cuadros. Ocurre así porque a causa de la emigración de numerosos veci- 
nos el labrador tiene a su disposición para depositar el pasto del ganado las 
casas vacías y dispone de lugar en su propio desván para albergar los más 
diversos objetos que necesita, siempre de acuerdo a sus posibilidades eco- 
nómicas, 


E. La fabricación del pan ? 


l. La masadería 


Una pieza especial destinada para la elaboración del pan se encuentra 


1 Cp. pág. 249, 

2 Entre los trastos se encuentran objetos de los más interesantes, como 
por ejemplo los utensilios que se empleaban en la elaboración de la lana, 
trabajo casero caído completamente en desuso, puesto que el vellón se vende. 
Si se desean mantas de industria casera se puede enviar la cantidad necesa- 
ria de lana a Boltaña, donde será tejida en los pocos telares que aun quedan. 
En Sercué hallamos, entre otras cosas, un aspa giratoria (lám. XV, 2) 
llamada moré, término que corresponde a los tratados por Kriiger, HPyr 
D 49 y en Fil III, 129; demoret también en Bielsa (Badía Margarit), y 
en Yeba aspo; los brazos, brazos, las prolongaciones en forma de puente 
manos; y la devanadera (lám. XV, 1), semejante a la descrita y reprodu- 
cida por Fahrholz 126. Además vimos un torno de filar, también semejante 
al de Fahrholz (ib. 129). 

2 Cp. HPyr A I. 277-307; Violant y Simorra, El Pirineo Español 
págs. 228 y sigs.; id., La industria casolana del pa al Pallars Sobirá. Bar- 
celona 1936. 
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únicamente en las grandes casas disociadas. En la Casa Galicia de Nerín, 
situada en una ladera, la masadería queda a la misma altura de la cocina 
(lám. IV B) con la que comunica directamente por una puerta. Recibe la 
luz por una estrecha ventana provista de una reja (lám. X, 1). En otros 
casos la masadería ocupa un lugar en la planta baja; lám. IV A, Casa Cle- 
mente del mismo pueblo, así como en otras aldeas. 


2. El horno, forno 


Forma parte integrante de cada casa. Varía sin embargo mucho su colo- 
cación. En la Casa Francisco de Nerín está en el segundo piso en estrecha 
comunicación con la chimenea, según ya vimos antes. Este caso, empero, 
parece ser muy raro. 

Generalmente la bóveda del horno hace saliente en la parte exterior 
del muro formando como un apéndice circular o cuadrangular (fotos 13, 
21). En las viviendas adosadas a un monte se le ve comúnmente de este 
lado, en comunicación con la cocina situada en el primer piso (cp. también 
lo dicho sobre la masadería de la Casa Galicia). La boca del horno está 
en la misma cocina; en ésta se guardan también los utensilios de amasar 
que en otros casos hallamos en la masadería o a veces en el patio, en la 
bodega y hasta en el dormitorio (lám. 1 B), especialmente en las casas 
pequeñas. Por la necesidad de utilizar tales piezas para depósito de los 
implementos de amasar se explicará la colocación del horno en las inmedia- 
ciones de la puerta de entrada y del patio, disposición muy frecuente en 
nuestras aldeas; así están a mano los instrumentos necesarios, sobre todo 
cuando es menester utilizar el patio como masadería y queda muy cerca el 
horno. Pero ocurre también que la boca negra del horno se abre sobre el 
patio mismo (lám. 111 B). 

En todos estos casos el horno queda estrechamente unido a la casa- 
vivienda. Forma una excepción el horno perteneciente a unos peones en la 
carretera de Boltaña a Broto. 

El horno de la casa Galicia en Nerín (lám. X, 1) tiene en el frente 
una gran abertura de 94 cm. de ancho en la parte inferior, 73 cm. de alto 
y 51 cm. de profundidad, que es como la entrada a la boca del horno pro- 
piamente dicha. El borde superior puede ser ligeramente abovedado. En el 
techo del nicho, delante de la boca del horno, hay un orificio cuadrangular 
que forma la abertura inferior de la pequeña chimenea, es decir, del escape 
de humo propio de estos hornos *. El suelo del nicho —solera, pie— lo 
forma una pesada piedra plana, semejante a la que se usa en la construc- 


1 Cp. pág. 189. 
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ción de las escaleras. Por lo demás, los materiales de construcción de este 
tipo de horno son los mismos que los de la casa: piedras y una mezcla de 
arena y cal. También el interior del horno puede estar construído de tales 
piedras, sobre todo si se trata de propietarios poco acomodados. 

Hacia la boca del horno el nicho se estrecha notablemente. Forman 
los lados de la boca del horno dos piedras -—laus = cast. lados— cortas y 
angostas y la parte superior —cabezal— otra mucho más ancha, que reposa 
sobre las laterales. En el piso del horno hay entre las dos piedras laterales 
una basta piedra de cantera —corredera— sobre la que se apoya la pala 
al introducir el pan y que sostiene a su vez otra grande y aplanada con la 
que se cierra la boca del horno; la losa portera o tapadera. 

Debajo del nicho del horno hay otra cavidad de 70 cm. de ancho, 
55 em. de alto y una profundidad de 1,50 cm. Forma su dintel un trave- 
saño de madera llamado crucero o puente. Esta cavidad sirve para depositar 
la ceniza: cenizal. La ceniza se retira por la boca del horno y se echa en el 
cenizal o un recipiente de cinc (designado por el mismo vocablo) donde se 
guarda hasta que se utiliza para la lejía de la ropa o para el abono de los 
prados. 

El depósito de ceniza tiene pues la misma finalidad que el cenizal de 
mampostería que encontramos en el interior de la casa y que en algunos casos 
ya ha sustituído completamente a aquél. 

Frecuentemente hay al costado de la boca del horno una larga y pro- 
funda abertura, que abarca toda la extensión del horno como la falsa o 
desván de la casa y que por eso lleva la misma denominación: falsa del 
horno. Está destinada a guardar las palas y otros implementos del horno. 
Esta falsa puede faltar o hallarse debajo de la boca del horno. En este 
caso conserva la designación originaria falsa. 


Pequeñas cavidades o nichos que sirven para guardar la jarra de acei- 
te y otros utensilios —ventanos, ventanicos— se hallan sólo en hornos situa- 
dos en una dependencia, puesto que en ellos no hay otras posibilidades para 
depositar tales objetos. 

El piso o culo del horno está recubierto de ladrillos *. El techo abo- 
vedado, llamado coro por su semejanza con el coro de las iglesias, está cons- 
truído con tosca ”?, piedra de escaso peso que, según me informaron los al- 
deanos, se halla en las cercanías de las fuentes o entre las raíces de boj. 


Se fabrican en la tejería de Boltaña, 


2 Cp. Alvar, AFilAr III, 216 
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3. La elaboración del pan?. 


La mujer que tiene a su cargo esta tarea debe comenzarla ya en la 
tarde del día anterior. La harina debe ser cernida y lavada también la ar- 
tesa. Esta es de madera, con paredes oblicuas, en la parte superior de un 
largo de 1,72 m. y de 60 cm. de ancho, en la inferior de 1,52 m. y de 
40 cm. respectivamente. Se cierra con una tapa —tape o tapadera— pro- 
vista de bisagras. A ambos lados tiene asas —ansas— de módo que fácil- 
mente se la puede poner encima o bajar de los banquillos que forman su 
base (lám. X, 16). 

La artesa: artesa, masera, pastera. 

Para separar la harina del salvado la aldeana usa un bastidor puesto 
encima de la artesa y formado por dos listones longitudinales y tres travesaños: 
cernedor, cernedera o tricotraco, denominación onomatopéyica (lám. X, 2). 
Sobre esta base mueve ella un cedazo —ceazo— de bordes altos y una red 
de alambre de mallas muy finas (lám. X, 4); verbo: cerner. La harina 
—$arina o harina— cae en la artesa, el salvado queda en las mallas del 
cedazo. El acto de cerner: reteruelo, término que parece relacionarse con 
las formas aragonesas no sincopadas de *ROTULARE registradas por 
García de Diego, Contribución 521; D. Alonso, RFE XXVIII, 153 y 
García de Diego, Diccionario 5750: arag. redolar “rodar”, redolón *volte- 
reta, tumbo”, etc. 

En casas más acomodadas se usa un torno: recipiente en forma de caja, 
de alrededor de 1,50 m., 1,60 de alto y 2 m. de ancho (lám. X, 7). Por 
la cara externa se observan tres pequeños orificios —ojeles— con sus co- 
rrespondientes tapas corredizas y que pertenecen a tres compartimientos 
independientes en el interior. En uno de los lados transversales de la caja hay 
una manivela —manillera— con la que se pone en movimiento un cedazo 
practicado en el interior. Este cedazo, inclinado hacia abajo, tiene la forma 
de un prisma octogonal y está dividido en tres secciones correspondientes a 
las divisiones de la caja. En lugar de mallas de alambre hallamos en este 
caso una gasa cuyas mallas aumentan de compartimiento en compartimiento. 
Por un pequeño canal cuya abertura es un orificio cuadrado en la parte supe- 
rior de la caja, se echa la harina al cernidor. La más fina —.minudillo— cae 
en el primer compartimiento, la menos fina —cabezuela— en el segundo y la 
gruesa —tercera— en el tercero. Para sacar la harina se usa un pequeño 
utensilio (lám. X 6) que tiene en principio la misma forma que el usado en 


1 Cp. sobre esta operación HPyr A II, 277 y sigs., sobre la difusión 
del horno ib. 280-281; Violant i Simorra, La industria casolana del pa, 
págs. 56-58. 
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la era para distribuir el agua y alisar el suelo, y hasta lleva igual denomina- 
ción retavillo, * 

Cuando la artesa está llena de harina la aldeana empieza la elabora- 
ción de la masa. Ha guardado de la vez anterior una determinada cantidad 
de masa fermentada en una cazuela o en una pegueña caja: caixeta. En un 
ángulo de la artesa hace un pozo o pantano que rodea con una alta pared 
de harina, llamada parada. En el pantano se revuelve la levadura con agua 
y harina y se prepara la masa preliminar que se dejó fermentar durante la 
noche, cubierta con un paño. 

La levadura: levadura o empreñadora, ampreñatura; empreñatuera 
Bielsa (Badía Margarit); ampreñatura Plan, ampreñatuara Fanlo, Ser- 
cué (Elcock); derivados de empreñar, cat. emprenyar; García de Diego 
3369, 3370. 

A la mañana siguiente amasa y soba la masa en la artesa hasta que 
comienza a esponjarse, “hasta que viene la masa'. Las partículas que quedan 
adheridas a la artesa —radiduras— se desprenden —verbo rader— con 
un raspador de hierro en forma de pala pequeña (lám. X, 10): la radera. ? 


Distinguen en nuestros pueblos entre masar, la primera operación, y 
braciar Ne., macerar Ye. — “sobar o apretar la masa”; “pastar el pa' He- 
cho (BDC XXIV, 174), Navarra (Iribarren); también = “tundir, gol- 
pear” (Pardo Asso); cast., cat. macerar “ablandar una cosa'; ant. prov. 
macerar 'presser la páte', gasc. maserá 'rendre la páte ferme' (Palay) ; 


REW 5203 MACERARE. 


Cuando la masa ha sido suficientemente trabajada debe dejarse fer- 
mentar una vez más, Se la dispone en un bulto alto en un costado de la 
artesa, se la cubre con un lienzo —masero— y se la sostiene con una tabla 
perpendicular también ajustada a las paredes laterales que no deja escapar 
ni una pizca de masa. Para impedir que resbale la tabla se la apuntala con 
el cogedor de la masa (lám. X, 3) consistente en un listón horizontal con 
una tablita vertical y una pata. Este artefacto se dispone en tal forma que 
la tablita queda contra la masa. Ésta al fermentar hace gran presión, pero 
el cogedor de la masa es sujetado por la pata que actúa como un freno al 
ser apoyada en el interior contra una de las paredes transversales de la ma- 
sera. 

En el ínterin se enciende el horno con ramas de boj y leña de abeto. 


1 Cp. pág. 250. 

2 Cp. HPyr D 198; A Il, 298; Bielsa rader 'roer', y como de- 
signaciones de instrumentos parecidos radedor Alquézar, Roncal, radedera 
Jaca; etc. 
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Cada tanto tiempo se examina el fuego y se distribuyen las brasas con una 
vara larga de madera (1,50 m. - 2,85 m.) o con una horquilla -—forqui- 
lla— de largo mango y puntas cortas (lám. X, 11, 14). 

Distribuir la brasa: escatizar la leña; también en otros valles arago- 
neses (Pardo Asso), particularmente en los occidentales; en el Valle de 
Vió también = “atizar la lumbre”. 

La vara: furicón; cp. HPyr A II, 302-303; foricón, verbo furiquiar 
Jaca (Alvar 209); esforicón, esforiconear Bielsa (Badía Margarit) ; fori- 
gón Litera (Coll; Puyoles y Rosa); horcón Navarra (Iribarren) ; cp. tam- 
bién esforicar, hablando de los cerdos. 

En el término de dos horas viene la masa. Sobre una tabla de 78 cm. 
—panero— (lám. X, 9) se da ahora forma redonda a los panes —adelga- 
zar el pan— que se colocan sobre un banco o una mesa. 

Cuando el horno está suficientemente caliente se saca el rescoldo —sa- 
car el carbón— por la boca con una vieja pala. Para que el pan se cueza 
mejor se dejan algunas brasas en el interior, al lado de la abertura de- 
lantera. 

Llegado este momento se procede a la limpieza del horno; la aldeana 
toma para este fin una larga vara de atizar, unida por una armilla de hierro 
(lám. X, 13) a una gran rama de boj y con esta primitiva escoba —esco- 
pallero; cp. HPyr A II, 302, 303; escopaller Bielsa (Badía Margarit) — 
doblada hacia abajo (lám. X, 12) barre el horno: escobar. Inmediatamen- 
te se introducen los panes —enfornar el pan— por medio de una pala oval 
con largo mango (lám. X, 8). Para que no reciban demasiado calor y se 
arrebaten, antes de enhornar, las brasas puestas en la parte delantera se 
cubren con la piedra que tapa la boca del horno. De vez en cuando la 
mujer observa cómo se dora el pan. Enciende una rama de boj —lucero— 
en la boca del horno y de tiempo en tiempo da vuelta al pan —remover el 
pan—. Si el calor no le parece suficiente pone algunas astillas —cestillas— 
sobre las brasas delanteras o las atiza con el badil de hierro traído de la 
cocina. 

Transcurridos dos horas la campesina saca algunos panes y los sopesa 
en la mano. Si llegan al peso correspondiente (de 6 a 10 libras) están bien 
cocidos. 

Mientras se cuecen los panes, la ayudante con la masa sobrante hace 
tortas redondas y aplanadas. Usa una tabla, p. e. la de picar carne (lám. 
X, 15), que recubre con un poco de harina, y luego de aceite, desparramado 
con su propia mano. Marca con el dedo algunas figuras sencillas sobre la 
superficie de la masa, la unta con aceite por medio de una pluma y las 
espolvorea con azúcar, o las baña con miel —miel, mial Se. 
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Harina de la más gruesa, proveniente del tercer compartimiento del 
torno, sirve para cubrir la pala. Se ponen encima las tortas y se introducen en 
el horno. Todas estas operaciones se realizan muy rápidamente. Mientras 
se pone en el horno una torta, se prepara ya la siguiente. Como el tiempo 
de cocción es de 10-12 minutos, se saca la primera cuando la otra aún no 
está preparada. 

La harina más fina se guarda en un cesto pequeño sin asas (lám. X, 
5) en forma de escudilla, hecho de paja entretejida con paja y zarza 
(barza) : paluza o cabacico. * 

Los panes ya listos, que suman 16 en general, se llevan a la despensa 
y se depositan en las tablas ya descritas, que penden del techo. Las tortas 
aún calientes se consumen de inmediato. Se reúnen amigos y vecinos en la 
cocina y en el “recibidor”, Algún servicio prestado amistosamente en el correr 
de la semana es ahora recompensado con un pedazo especialmente apetitoso 
de la “torta' que todos gustan y con un largo trago de vino del 'porrón'. La 
hospitalidad y el convite son tan generosos que apenas quedan rastros de la 
riquísima torta para el mediodía. La jornada dedicada a la elaboración del 
pan es de trabajo, pero aquí, en estos altos valles, es también de fiesta y 
alegría. 

El pan: toña; cp. HPyr A II, 306; costra: crosta, ib. 307, también 
en Bielsa; la miga: mica Se., B., miga Ne.; pan de forma cuadrada: pan 
cuartidu; distínguense además: pan de rosca; pan de bisalto, tiene forma 
de bisalto 'guisante”; pan de cinta o pan de barra, de forma larga. 


EL HOMBRE Y EL AGUA 


l. Fuentes y abrevaderos. 


El agua representa un importantísimo papel en la existencia de los 
habitantes de la montaña. Se extrae exclusivamente de los numerosos manan- 
tiales existentes. Para las duras condiciones de vida de los bravos montañe- 
ses es de gran trascendencia la ubicación de las fuentes. La calidad del agua 
es, en general, excelente. Si preguntamos en cualquier aldea por las caracte- 
rísticas imperantes en el lugar, oiremos enseguida alabar la calidad y abun- 
dancia del agua disponible, Esta apreciación explica ampliamente el valor 
que se da al agua como elemento indispensable en las regiones de alta mon- 
taña. 


1 Cp. sobre tales vasijas hechas de paja, etc. Kriiger, AILi IV, 173 
y sigs.; Violant y Simorra, El arte popular español, pág. 47. 
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La gente pobre se considera satisfecha cuando no sólo puede conseguir 
agua buena sino también cuando con cierta facilidad la pueden ir a buscar 
a la fuente, en el centro de la aldea o en las afueras. Con verdadera com- 
pasión miran estos felices mortales al pueblo vecino cuyos habitantes deben 
recorrer largos y fatigosos caminos, muchas veces por abruptas laderas para 
proveerse del líquido vital. 

En este sentido la situación más lastimosa es la de Buerba. Existen por 
cierto dos fuentes con abundante agua, pero tan alejadas que en la época 
de cosecha apenas alcanza el tiempo para buscar el agua necesaria para el 
uso doméstico. Alrededor de 20 minutos de camino por afiladas piedras y 
cantos rodados se necesitan para llegar a la fuente comos o a la fuente ba- 
llatar; por esto el agua apenas alcanza para la higiene diaria. El lenguaje 
popular señala esta circunstancia llamando “negros” a sus habitantes. Esta insi- 
nuación se apoya en una pizca de verdad porque en efecto, en Buerba se 
tiene la impresión de que con gusto se dispensa la merced de una jarra llena 
de vino antes que un solo vaso de agua. 

Semejantes, aunque no tan extremas son las condiciones de Sercué, 
También allí es menester una escarpada ascensión de 10-15 minutos para 
llegar a la fuente. En Nerín en cambio hay sólo 2-3 minutos de marcha, y 
algo más arriba, en Fanlo y en Yeba la encontramos en la misma aldea. 1 

El aspecto de la fuente refleja el grado de bienestar de la aldea. La 
fuente de los ormos, cerca de Yeba, da la impresión de ser la más antigua, 
aunque su caudal no alcanza a cubrir las exigencias del pueblo. Ha conser- 
vado en todo su carácter original. Si seguimos el sendero escarpado que 
conduce de Yeba a Cerezuela nos encontramos después de 7-8 minutos de 
marcha en una estrecha garganta, que en realidad constituye el lecho de 
un pequeño arroyo. Con su fondo de rocas y los numerosos olmos que se 
inclinan sobre las laderas y a los que se debe su nombre, la fuente forma 
un encantador paisaje. Por una abertura invisible salta el agua dentro de 
una pila natural que ella misma ha ido excavando. Con vasos se extrae el 
precioso líquido y se llenan pequeños recipientes de lata. 

En general las fuentes están unidas a un abrevadero para el ganado. 
La más primitiva es la de Sercué (foto 31) situada en un lugar realmente 
idílico. Un tronco ahuecado conduce el agua desde la surgente por una 
roca, hasta otros troncos gruesos también ahuecados y recubiertos de musgo 
que sirven de bebederos a los animales. Están colocados uno contra el otro 
en tal forma escalonada que hasta las bestias más pequeñas pueden beber. 


1 Cp. sobre la fuente de Vió, Kriiger, VKR II, 150 con foto; HPyr 
A IM, 371 y sigs. 
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Una estrecha ranura —portillo— permite el paso del agua de un bebedero 
al otro. Una gran haya, arbustos, barzas y beliqueras que parecen surgir 
de las rocas proporcionan al lugar abundante y fresca sombra. 

La fuente: fuente, fuande Se.; bebedero: abrevador, bación. 

Aspecto algo más modernizado ofrecen la fuente y los bebederos de 
Nerín. Desde 1916 se ha sustituído el tronco ahuecado por una pila de 
mampostería y se ha recubierto de piedra la pared posterior del manantial 
que surge de una cavidad de la roca. El agua se saca por un gran grifo 
con llave de presionar. 

Bebederos sencillos se encuentran con frecuencia también en los ca- 
minos que conducen a los pastos, A veces tienen simplemente la forma de 
oquedades naturales. Interesa también la canalera que lleva el agua a los 
abrevaderos situados detrás de Lavelilla (Valle de Ara). Con troncos ahue- 
cados y alineados uno tras otro se ha construído una especie de acueducto 
que conduce el agua desde una fuente situada a cierta altura. 


2. El lavadero, 


Salvo en Nerín la fuente y los abrevaderos están unidos, además, a 
un lavadero. Allí como la estrechez en que está emplazada la fuente del 
lugar no ofrecía otras posibilidades, se tuvo que colocar el lavadero aparte. 
En un barranco bastante alejado se utiliza una pila rectangular apoyada en 
la ladera que recibe el agua de un manantial. El borde superior de la pila 
recubierto de cemento está inclinado hacia el interior. Otra pila semicircular 
adosada asimismo a la ladera, sirve para el lavado de la verdura. 

En Sercué el lavadero unido a la fuente y a los bebederos presenta 
una forma mucho más arcaica. El agua que entra en el primer bebedero se 
desliza por una ranura lateral sobre las rocas hasta el lavadero; éste lo cons- 
tituye un simple pozo practicado en el suelo, alrededor del cual se han co- 
locado tres grandes piedras —lavaderas— inclinadas (foto 31) y relucien- 
tes de tanto lavar. Las junturas entre las piedras dejan escapar el agua 
cuando ha alcanzado una determinada altura. 


También en Buerba están en comunicación la fuente y los bebederos 
con el lavadero. En la fuente comos salta el agua por un caño pequeño de 
metal, empotrado en la pared de piedra, recubierta de cemento y cae direc- 
tamente en el abrevadero. Éste está constituído por una larga piedra de 3 m. 
y dos piedras laterales más pequeñas. Por una hendidura sale el agua a 
través del sendero y cae en el lavadero de 2.50 m. cuadrados. El lavadero 
está cercado por tres lados por piedras yuxtapuestas e inclinadas hacia aden- 
tro. El agua que corre del lavadero se recoje en otra pila semicircular o 
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sea el depósito para el riego de los campos adyacentes. La sobrante se escu- 
1re por un pequeño surco hacia el valle. En esta fuente cuatro grandes enci- 
nas —carrascas— dan tupida sombra. 

Es sencilla también la disposición de la fuente ballatar * de Buerba 
que tiene escaso caudal. Aquí se ha dado mayor solidez a la pared posterior 
con cemento. De un caño corto que sobresale de la pared el agua cae a una 
pila de piedra de 2.00 m. de largo, 71 cm. de ancho destinado a abrevade- 
ro. Cuando no se utiliza la fuente el caño se cierra con un tapón de madera. 
No hay lavadero propiamente dicho. El lavado se hace sobre las piedras 
altas que forman una pared más o menos natural al lado de la fuente 
(foto 32). El agua necesaria para el lavado se deposita en un cubo a la 
vera de la lavandera. La altura de las piedras facilita la tarea que puede 
hacerse de pie como en el lavadero moderno de Nerín. 

Para la comodidad de las mujeres que van a buscar el agua se han 
colocado piedras aplanadas —pozaleras— a modo de estantes o soportes 
en las paredes de las dos fuentes correspondientes a Buerba. Allí ubican los 
recipientes llenos de agua que son bastante pesados y se los puede llevar 
sobre la cabeza con mayor facilidad. 

Un aspecto ostentoso e idílico a la vez ofrece la fuente de Yeba que 
se construyó con todo esmero ya en 1877. Está a pocos pasos del pueblo 
y delante de ella hay un gran espacio abierto, al que da sombra un nogal 
gigantesco. La fuente, los bebederos y el lavadero están contenidos en una 
sola construcción de piedra (foto 33) recubierta de toscas losas. El lavade- 
ro y los bebederos cubiertos por un techo abovedado están divididos por una 
gruesa pared; en el recinto destinado a lavadero se ve la armazón del techo. 

También aquí el abrevadero —cumo— de 3.25 m. de largo, 70 cm. 
de ancho y 50 cm. de altura está construído con material y cemento. El 
agua sale por un grifo enorme —jeta— provisto de llave de presión. Debajo 
del grifo hay dos barras transversales empotradas en la pared cuyos extremos 
libres se apoyan en el borde anterior del abrevadero; allí se colocan los reci- 
pientes y se llenan con toda comodidad. Un largo poyo de piedra que se 
extiende a lo largo del lavadero invita al descanso. Otras piedras encajadas 
en la pared, en la misma forma que en Buerba, permiten levantar fácilmen- 
te los recipientes repletos de agua. No falta aquí, dentro de los límites im- 
puestos por la habitual modestia, ninguna comodidad. 

La pila del recinto destinado al lavadero es de dimensiones considera- 
bles. Las paredes laterales tienen 2.40 m. de largo en tanto que el ancho 


1 Cp. ballato fiero en un censo del siglo XIV (Alvar, Toponimia, 
pág. 448). 
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alcanza a 1.95 m. El borde está hecho con piedras bajas, aplanadas de 
40 cm. de ancho, inclinadas hacia adentro. El agua es conducida del abre- 
vadero por un caño de metal —caño, alcanduz— que atraviesa la pared 
divisoria. Por la pared posterior del lavadero pasa un primitivo canal de 
madera —canalera— que igualmente desagua sobre la pila de lavar; tiene 
por finalidad conducir el agua de lluvia también aprovechada para el la- 
vado. 

El agua corre por un orificio de la pared de la pila a un pequeño 
canal practicado en el piso y de allí se desliza por un surco natural, ladera 
abajo hasta las huertas. 


3. Vasijas para el agua y recipientes para beber. 


El agua para beber y para cubrir las necesidades de uso doméstico se 
trae de la fuente en cubos —cubo, pozal Ne., Bu., marmita Bu.— o en 
cántaros —cántaro, cantaro— de lata. Este último es un recipiente de 41 
cm. de alto, provisto de asas a los costados y cuyo cuello mide 13 cm. de 
ancho; su diámetro es de 30 cm. en el medio, en el fondo de 16 cm. 
(lám. IX, 16). 

En Sercué usan un pequeño tonel de madera, munido de cuatro anillos 
de hierro y que en la parte superior tiene una abertura con una tapa de 
madera y dos asas de soga; tiene 26 cm. de alto, las diagonales de la elipse 
miden 16 x 12 cm. El recipiente es semejante al tonelito presentado por 
Kriiger en VKR, Il, pág. 167. Sirve exclusivamente para transportar agua 
y no para beber (lám. IX, 19). : 

De la farrada descrita por Kriiger en VKR Il, 167 y sigs., botijo de 
madera que en otras regiones de los Pirineos sirve también de recipiente 
portátil, se ha conservado tan sólo el nombre, pero trasladado al cubo de 
ordeñar (lám, TX, 22). Trátase de un utensilio de madera provisto de dos 
aros de hierro y de una barra de madera que sirve de asa; mide 19 cm. de 
alto; sus diámetros son, el superior de 22 cm. y el inferior de 24 cm.: 
ferrata Br., forrata Ne. Cp. sobre las formas y designaciones de la herra- 
da Kuhn, ZRPh LV, 626; HPyr A Il, 322 y sigs., B 67; recientemente 
también Badía Margarit, Bielsa, forrata 'cubo de madera, que se usa para 
erdeñar las ovejas”, es más pequeña que el pozal; González Guzmán 121 
ferradas de madera, pozales de metal; Alvar, Jaca, pág. 208 ferrada; 
Bergmann 43: ferrada; Alvar, Aescoa, pág. 292: ferrata, ferreta; Iriba- 
rren ferrata, ferrela, rada; Dicc. Alcover ferrada; FEW TI, 474; pre- 
sentan analogías interesantes las observaciones de D. Sebastiño Pessanha, 
O ferrado, o picheiro e a ferrada (vasilhas para ordenhar, no Alentejo e nas 


Beiras). Evora 1953. 
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Cubos, cántaros y el tonelito de madera se transportan ——como otras 
cargas: ropa, leña y verduras— generalmente sobre la cabeza. Para apo- 
yarlas, muchachas y mujeres se protegen con un cojinillo de forma circular 
llamado cabezal que rellenan de trapos viejos o lana. Hasta las niñas peque- 
ñas saben llevar con gracia el cubo, habilidad que va unida a un gran es- 
fuerzo en las cuestas empinadas. 

No se utilizan las bestias de carga para el transporte del agua, aunque 
las grandes distancias harían presumirlo. No parece sin embargo que haya 
sido siempre así. En todo caso encontramos justamente en Buerba, cuyas 
fuentes están a gran distancia, angarillas —argaderas— con dos (lám. 
XVII, 13) o cuatro canastas de mimbre (lám. XVII, 12) semejantes a las 
usadas en Boltaña para el transporte del estiércol. En nuestros valles se 
usan para este fin hoy en día exclusivamente bolsas de tela, pero no parece 
imposible que dichas argaderas sirvieran antiguamente para el transporte de 
cántaros de agua. Como éstos van siendo sustituídos por cubos modernos, 
las argaderas habrán caído en desuso juntamente con los recipientes. 

Como ya dijimos, en casi todas las casas hay un nicho destinado a 
vesguardar los cántaros y cubos llenos de agua y que a esta circunstancia 
debe su nombre de cantarera o pozalera *. Junto a los cubos hallamos casi 
siempre el cazo de cobre que no sólo sirve para recoger el agua sino también 
para beber. Tanto los cántaros como los cubos se cierran con tapas de 
madera. 

El agua es llevada a la mesa en jarras de barro o de vidrio (lám. 1X, 
15, 20 y 21) y se vierte en vasos que se emplean cada vez más. Sin em- 
bargo para beber se usa sobre todo un recipiente de lata, igual en todo al 
“porrón” con una abertura para llenarlo por la parte superior, un pico fino 
al costado y un asa (lám. 1X, 24). Se emplea en la misma forma que el 
“porrón” o “bota” (cfr. pág. 195 y sigs.) Este recipiente para beber tiene 
28 cm. de alto, un diámetro inferior de 11 cm. y otro medio de 19 cm.; 
es una imitación del botijo de barro tan difundido en Boltaña, Broto y 
tantas otras regiones 3. En nuestros valles sobrevive sólo la boteja de mayor 
tamaño, de barro, panzuda y de cuello estrecho, que sirve'a la vez para 
guardar el agua y para beber. La emplean especialmente los labradores 
para llevar la provisión de agua necesaria cuando van al campo. La boteja 


1 Cp. pág. 183. 

2 Cp. pág. 195. ] 

3 Cp. sobre el botijo de barro HPyr A Il, 309 y otras formas me- 
tálicas también Violant y Simorra, El Pirineo Español, pág. 225, 
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es un recipiente redondo de 37 cm. de alto, provisto de un orificio de 10 
cm. de diámetro en la parte superior y que tiene además de las dos asas un 
pico agudo (lám. 1X, 17) por el cual sale el agua en un chorro fino a la 
boca del labrador. El diámetro del medio es de 26 cm. y el inferior de 
12 cm. 


4. El lavado de la ropa. 


Al describir las fuentes conocimos los lavaderos, a veces bastantes 
primitivos unidos con ellas. Adviértase, sin embargo, que las mujeres siem- 
pre que hallan agua corriente, ya sea un arroyo o un pequeño río, lo prefie- 
ren a aquello. En este sentido Yeba está en una situación privilegiada y 
única en la comarca, pues se ha llevado el caudal de una fuente de la mon- 
taña hasta el centro del pueblo. También se hizo un dispositivo especial para 
hacer correr el agua por el nuevo o el viejo cauce según las necesidades, En 
los días que el agua corre por la aldea las mujeres se arrodillan en la orilla 
para lavar. Les sirve de protección un rodillero, especie de caja abierta por 
un lado sobre la cual se hincan. En una tabla sencilla colocada oblicuamente 
sobre el agua, restregan y jabonan la ropa o la golpean con una pala. 

Términos locales: 

extender y agitar la ropa después de haberle dado jabón: aclarar; 
esbandir Bu., Ye. = cat. esbandir, esbaldir; gasc. esbandade “lavage, rin- 
cage á grande eau, action d'esbandi”; FEW III, 302 EXPANDERE. 

fregar: estregar Bu., Ye. 

golpear con la paleta: paletiar Ye.; picar Bu., como en cat. picar la 
roba; trucar Bu., como generalmente en arag., ribagorz., cat. trucar, gasc. 
trucá 'golpear a la puerta, etc.'; fruk, etc. también frecuente como designa- 
ción de una clase de esquila; cp. cap.: pastoreo. 

enjugar: enchugar Bu., enxugar Se.; cp. sobre las variantes pirenaicas 
Kuhn, RLiRo XI, 56, 110, 163; Elcock 92, 112; Rohlfs, Le gascon, 
pág. 84; cat. alxugar, eixugar. 

la tabla: también piedra que antes se usaba en lugar de la tabla. 

el rodillero: arrodillador Ye.; caixón Bu. 


harapo: perreco Ye., perrecallo; no sabe ni perreque 'no sabe nada" 
(Pardo Asso); perrecallo “caballo malo, cosa que no vale nada”, esperre- 
car “desgarrar', esperrecau “mal vestido” (Kuhn, RLiRo XI, 184), perrequé 
*parrac' Ansó (BDC XXIV, 177); gasc. perréc, perrac “lambeau d'é 
toffe sans valeur” (Palay), esperricá *déchirer” (Rohlfs, Lescun); cat. 
parrac 'drap vell esquincat; sabata vella, etc.', esparracar *rasgar”. 
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5. La colada de la ropa * 


Trátase de una operación que requiere muchas horas y que la aldeana 
no la realiza con mucha frecuencia. 

Se pone en remojo todo lo que se va a colar y luego se coloca en un 
gran cesto provisto de dos asas que tiene 51 cm. de alto, un ancho de 70 
cm. en la parte superior y de 60 cm. en la inferior. El piso está formado 
por varas de mimbre entrecruzadas y rodeado por una corona del mismo 
material, disposición que deja grandes orificios abiertos en el fondo, por los 
que se escurre la lejía dentro de un recipiente puesto debajo del cesto (lám. 
XVI, 19). 

La vasija sobre la que se coloca el cesto con la ropa a su vez descansa 
en uno de los bancos del hogar o sobre un banquillo. Como para la colada 
se necesita agua caliente es conveniente estar lo más cerca posible del fuego 
de la cocina. La vasija plana, que contiene el cesto —la banca— está hecha 
de una sola pieza de madera y es de forma plana o más bien oval, de 52 
cm. de ancho y 63 de largo. La altura externa es de 16 cm. y la profundi- 
dad sólo de 9 cm. En uno de los lados más estrechos hay un canal abierto 
de 17 cm. de largo por el cual corre la lejía adentro de un cubo puesto 


debajo. Cp. lám. XVI, 20. 


Una vez hechos estos preparativos preliminares se cubre la ropa con 
un lienzo, cenicero, sobre el cual se esparce ceniza, conservada en la casa 
en el cenizal. En tanto se ha calentado el agua del caldero que pende sobre 
el hogar y se vierte sobre la ceniza. La lejía (lejía de ceniza) así preparada, 
gotea lentamente entre la ropa, pasa por los orificios del cesto, cae en la 
vasija y se escurre al cubo (calderilla, pozal). La lejía recogida se vuelve 
a calentar y a verter sobre la ropa. El proceso se repite durantes unas 4-5 
horas. Finalmente se enjuaga la ropa en una bacía de madera (lám. XVI, 
21). 

Pero el antiguo roscadero cae cada vez más en desuso. Hoy se emplea 
casi exclusivamente un recipiente de cinc, semejante a una tina de bordes 
altos con dos asas (52 cm. de alto, el diámetro superior de 62 cm. y el 
inferior de 64 centímetros), abajo tiene un orificio —jeta— para la salida 
del agua de la lejía. 

Al utilizar este recipiente se pone una tabla redonda provista de dos 
listones de madera —madera del cuezo— debajo de la tina para dar más 
resistencia al fondo que debe soportar el peso de la ropa mojada. 

El cesto en que antes se colaba la ropa: canastón o roscadero; anti- 


1 Cp. HPyr A IT, 333 y sigs. 
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guamente riisco = 'cylindre d'écorce de sapin qui sert de cuvier á lessive" ; 
cp. sobre los detalles HPyr A IL, 336, 348-349 (con referencias a Kuhn, 
etc.) ; Rohlfs, Lescun, pág. 382; RLiRo VII, 127, 141, 142; id., Le 
gascon $ 92; de *RUSCA “corteza”; rosca “cesto de mimbre" Aragiiés 
(Guzmán 122) ; rusca “cubo para hacer la colada, hecho de corteza de tilo; 
se colocaba encima de la banca; en su parte superior había el cinarrer, con 
la ceniza” Bielsa (Badía Margarit). 

El recipiente de cinc: cuenco Ne., cuezo Se.; cp. HPyr A ll, 345- 
346, 350; Corominas 1, 976. Cp. sobre las variantes semánticas de esta 
última palabra recientemente también Kriiger, RFE XXXVII, 269; G. 
Salvador, AFilAr V, 153; Dicc. Alcover II, 635: cossa; etc. 


6. El planchado de la ropa. 


Una vez seca, se debe proceder a planchar la ropa. La aldeana pone 
una manta de lana sobre una mesa, sobre la manta un lienzo y ya puede 
dar comienzo a la tarea. Estos preparativos en nada se diferencian de los 
que se realizan en todas partes. En cambio la plancha despierta todo nuestro 
interés. Tiene forma triangular y los lados de 18 cm. de largo están suave- 
mente curvados. La parte posterior, de 11 cm. de ancho, tiene una ventanilla 
con tapa corrediza. En la punta hay una verdadera chimenea chaminera 
de tamaño pequeño. Un mango o manillera une la chimenea con un pico 
vertical que se eleva en el centro del borde posterior. Debajo de este mango 
hay una chapa de protección contra el calor y debajo de ésta a su vez una 
palanca que se mueve lateralmente. Ésta permite soltar un cierre y abrir la 
plancha. La tapa provista de mango y chimenea se abre hacia atrás, de modo 
que la plancha puede fácilmente llenarse de brasas que se sacan del hogar. 
El aire que entra por la chimenea impide que se apague el fuego. La venta- 
nilla corrediza posterior permite atizarlo con una astilla de madera. Este 
artefacto tiene 21 cm. de altura contando con la chimenea, y un peso con- 
siderable por lo cual no es de fácil manejo. Lám. VIII, 25: 


7. Los pasos de los ríos * 


Hay pocos puentes. Si es menester crear un paso, se busca un lugar 
apropiado para tal fin y se colocan grandes cantos rodados bien juntos, de 
modo que se pueda pasar de uno a otro. ¡No siempre con comodidad! 
Frecuentemente se prefiere atravesar la corriente a lomo de mula. 

En ríos angostos encontramos una pasadera hecha de dos o tres tron- 


1 Cp. HPyr A Il, 392 y sigs. 
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cos sin desbastar a los que se agrega a veces otro que colocado a la altura 
del pecho, sirve de baranda. Tanto las piedras colocadas en el arroyo 
como estas estrechas pasaderas a veces inestables son muy incómodas para 
el forastero, sobre todo si no va calzado con las “alpargatas” típicas de la 
región. A causa del roce del agua, las piedras quedan redondeadas y res- 
baladizas y ofrecen inseguro apoyo al pie calzado con zapatos lo mismo 
que los troncos sin desbastar. 

Aunque también extremadamente primitivo, pero ya más perfeccio- 
nado y por lo tanto más seguro, es un puente de madera que atraviesa el 
río Jalle en el camino de Sarvisé a Fanlo (Valle del Ara), a cierta dis- 
tancia de la subida escarpada que conduce a esta aldea. Varias capas de 
troncos asegurados a las orillas por bloques de piedras superpuestas forman 
las pilastras. Éstas se unen entre sí por otra capa de troncos largos sin tallar 
que soportan traviesas sobre las cuales a su vez hay otros largos troncos 
longitudinales. Los espacios que quedan se rellenan con piedras y tierra. 
Se construye así un paso que, aunque también oscilante, puede. servir a las 
bestias lo que no es el caso de las otras pasaderas citadas más arriba. 
Foto 36. 

La pasadera: palanca; cp. HPyr A Il, 394; registrado recientemen- 
te también en Bielsa palanga “pasadera de madera, a manera de puente 
ligero' (Badía Margarit) y en Aragiiés (González Guzmán 65); Elcock 
160, mapa 29. 

El puente: puente, pwande Se. 

Ofrecen un aspecto pintoresco los antiguos puentes de piedra de arco 
quebrado u ojival de Boltaña (foto 1) y Broto. Tiene carácter parecido 
el puente de piedra, llamado “puente Espucialla' que atraviesa el río Vian- 
dico, en el camino de Sercué a Vió (foto 8). Consta de una sola ojiva 
muy alta construída de piedras sólidamente unidas con argamasa. Las pi- 
lastras están formadas por piedras ligeramente superpuestas. Sobre el arco 
hay troncos colocados en forma exactamente igual a los del puente del río 
Jalle, habiendo sido rellenados los espacios también con piedras y tierra. 
Rampas altas y escarpadas conducen hasta el puente, que carece de ba- 
randas. * 


1 Describe un puente particularmente alto que atraviesa el barranco 
del R. Viandico más abajo de los molinos de Sercué J. Soler ¡ Santaló, 
BCEC XXVII, 286 de la manera siguiente: “En aquell lloc s'hi estén 
latrevit pontet de Sant Urbez, i que la llegenda atribueix l'haver. atraves- 
sat el riu per allí el sant, abans d'haver-hi fet el pont, valent-se del seu 
galato a tall de passarel-la per dessobre del qual passá ell i el seu ramat. 
El pintoresc pontet, successor del gaiato sant, amida només que un metre 
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8. Los molinos de Sercué. 


Poco antes de llegar a los molinos de Sercué hay en el río Viandico 
un gran salto. Las aguas caen espumeantes y bullentes por paredes abrup- 
tas de roca de 20 a 30 m. de altura. Una sencilla viga de madera hace 
factible el paso del río (foto 34). 

Los molinos mismos están en un lugar muy pintoresco. Desde Sercué 
llegamos a ellos en dos horas si elegimos el camino de herradura que con- 
duce hasta allí. Otro “camino” casi perpendicular es más corto: caminamos 
entre paredes de piedra sumamente escarpadas (foto 4) hasta el precipi- 
cio de algunos cientos de metros de profundidad. A veces nos vemos obli- 
gados a arrastrarnos sobre las cuatro extremidades ofreciendo dificultades 
una especie de cardo, las aliagas. Después se presentan senderos tan estre- 
chos que sólo nos atrevemos a pasar apoyando firmemente el cuerpo contra 
las rocas. Luego de hecho de ese modo la mitad del camino llegamos a 
dos grandes grutas de estalactitas, que nos ofrecen sombra refrescante y 
nos permiten gozar de la magnífica vista del río Viandico (foto 5). Espe- 
sos matorrales de boj aprisionan a cada instante nuestros pies aumentando 
las dificultades de la última parte del camino que es necesario hacerlo tre- 
pando. * 

Muy cerca de la caída de agua se ha construído un sencillo dique 
formado por la pasadera ya mencionada y piedras dispuestas en el lecho 
del río con el objeto de desviar parte del caudal hacia la acequia. Delante 
del molino ésta se puede cerrar por una compuerta —tajadera— provista 
de dos mangos. ?. 


i mig d'amplaria, essent d'uns 15 a 20 metres la llum del seu arc de punt 
rodó, el qual s'estreba en les parets plombades de l'escletxa, aixecant-se 
uns 50 metres dessobre el nivell de lP'aigua; aquesta tot just s'ovira boi 
amagada per l'espessa vegetació que cobreix els cingles'”; cp. ib. lám. LIT 

1 También conocía este camino Julio Soler y Santaló quien lo des- 
cribe en BCEC XXVII, 286: “Sorprén el considerar els perillosos pas- 
sants que forcosament ha de travessar el valent moliner, home de més de 
seixanta anys, per a baixar i pujar del poble a fer feina al molí, anant, a 
més, carregat amb algunes arrobes de blat o de farina a l'esquena”. 

2 Además de la acequia, puede haber un lago artificial —-basa 
para moler— que sirve de depósito de agua. Uno de tales lagos se encuen- 
tra en el camino de Buerba a Yeba, cerca de un molino hoy en día en rui- 
nas. Cp. también Rokseth, Terminologie de la culture des céréales á Ma- 
jorque. Barcelona 1923, pág. 176: “Le bief commence généralement 
dans un réservoir, appelé sa bassa, si ce n'est qu'un bassin peu profond. 
Le réservoir sert á régler le débit de Peau aux époques oú le courant ne 
permet pas un travail continu”. Cp. baseta “charco en la calle” Ne.; 
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Ambos molinos están construídos y techados en la forma típica de la 
región. La luz penetra por una pegueña abertura sin cristales ni postigos; 
la entrada la constituye una puerta sencilla. 

Los molinos están situados sobre el borde 'mismo del precipicio; sólo 
una pared de 60 a 70 cm. separa la acequia del mismo. El agua, después 
de pasar por el primer molino, alimenta el segundo situado un poco más 
abajo, y luego de un corto recorrido precipita estruendosamente su caudal 
en el despeñadero del río Viandico. * 

El hueco abovedado debajo de las muelas alberga todo el mecanismo 
giratorio del molino, vale decir el rodezno horizontal —alapau— provisto 
de aletas curvas —alápas— y el eje vertical —árbol— (lám. XI, 1*, 2). 
Tanto el aro de la rueda como el eje están reforzados por piezas de hierro 
(cercillos).. 

El extremo superior del eje engrana con la muela superior por medio 
de una varilla de hierro —nabija—? asegurada con una chapa de hierro. 
Al moverse el rodezno pone en movimiento la muela a la que está así aco- 
plado. 

La parte inferior del eje está provisto de un espigón de hierro —cu- 
rrón—* que al rotar el rodezno gira dentro de una piedra oval, dáu. Esta 
piedra está encajada a su vez en una viga —banco— que forma parte de 
un sistema de palancas destinadas a bajar y levantar el rodezno (lám. XI, 
1 b, c, d). 

La punta libre del banco se apoya sobre algunas piedras (dibujo: 


cat.-aran. bassa (Dicc. Alcover; Corominas) ; basal “balsa que se llena de 
agua, por lo regular artificialmente' Bielsa (Badía Margarit), basa 're- 
cipiente donde se pudre el cáñamo” Jaca (Alvar 190), Aragiiés (Gon- 
zález Guzmán 136), etc. = cast. balsa, Corominas 1, 380; cp. también 
arag. basal “circuito donde se muelen las olivas”. 

1 Encontramos una excelente fotografía de este lugar en BCEC 
XXVII, lám. LI. Cp. sobre el mecanismo del molino R. Vieli, Die Termi- 
nologie der Miihle in Romanisch-Binden. Chur 1927 y E. Stáheli, Die Ter- 
minologie der Bauernmiihle im Wallis und Savoyen. St. Gallen 1951: sobre 
el molino pirenaico HPyr D 156-204, estudio comparativo completado 
recientemente con respecto al NO de la Península por A. Zamora Vicente, 
Léxico rural asturiano. Palabras y cosas de Libardón (Colunga). Grana- 
da 1953, págs. 25-44; sobre el molino pallarés Violant i Simorra, La 
industria casolana, págs. 24 y sigs. E 

2 Cp. sobre variantes y el problema etimológico HPyr D 186 y 
sigs.; M. L. Wagner, Biblos XXIV, 260 y sigs.; Zamora Vicente, Lé- 
xico rural asturiano, pág. 28, 

3 Sobre currón, etc. HPyr D 188; FEW IL, 1571; Dicc. Alco- 


ver, Ss. Y. 
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e). el otro extremo está unido por un clavo a otra viga vertical (f), el 
aleviador de la muela, que atravesando la bóveda —en nuestro dialecto 
bovéda— penetra en el piso superior del molino. Está provisto de una 
palanca horizontal, el barrón (g) cuya punta libre reposa sobre un bloque 
de madera (h). Con una palanquita —porpalo— * (1) el barrón puede 
levantarse y con ello todo el mecanismo del rodezno así como la muela supe- 
rior acoplada a éste. Para mantenerlo en esa posición, se pone una cuña 
de madera —falca— (k) entre el. barrón y el zócalo de madera. 

El agua se conduce de la acequia hasta el rodezno por un canal de 
madera (lám. XI, 11). El caudal es regulado por otro mecanismo igual- 
mente sencillo (lám. XI, 3). Sobre un travesero horizontal (a) hay como 
un remo (b) que oficia de interruptor. Uno de sus extremos oscila sobre 
la desembocadura del canal (c), el otro está asegurado a una larga vara 
vertical —aúja “aguja'— (d) que en su parte superior atraviesa la bóveda, 
sobresaliendo pues en el piso superior del molino. El travesero y el remo 
se unen por medio de una clavija —clavilla Ne., clavija Se.— vertical 
(e). Cuando se tira arriba de la aúja, se eleva el extremo del remo que le 
está acoplado mientras que el otro extremo que se halla sobre la boca del 
canal desciende y lo cierra, de modo que el agua ya no puede pasar con 
ímpetu al rodezno. Términos: mover la muela; parar la muela. 

Entremos ahora en el piso superior del molino donde trabaja (moler) 
el molinero (lám. XI, | arriba). 


El diámetro de las muelas es de alrededor de 1,20 m., el de la supe- 
rior algo más pequeño que el de la inferior. La volandera está reforzada 
por un grueso aro de hierro (cercillo; m). Por un gran orificio —ojo— que 
se halla en su centro "(nuestro dibujo n) pasa el grano entre las dos muelas. 
Delante de la muela inferior hay una viga gruesa (lám. XI, 4 a) recorrida 
por un canal cuadrangular —ojeta para salir la farina— (4b) que lleva 
en dirección oblicua la harina al farinal, un cajón de 1.15 m. de largo, 
60 cm. de ancho y 32 cm. de alto (4h). 

La volandera: volante o fembra. 

La muela inferior, fija: molón Br., solera? o macho (correspondien- 
do pues a la fembra), 


Para que no salte la harina de las muelas éstas se encuentran cubier- 


1 prépalo, própalo “barra grande de hierro” (Pardo Asso), igual 
que perpalo en la Litera (Coll), parpal Ribagorza (Ferraz), cat. parpal 
“barra per a alcapremar', gasc. perpáu, prepáu “levier” (Palay), ant. prov. 
perpal; REW 6182; FEW VII, 529. 

2 Cp. pág. 202. 
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tas por un cajón octogonal —el encajonau— ( c) con una tapa de cuatro 
tablas. Scbre la abertura dejada en el medio se coloca un recuadro de 
madera (4d) con la tolva semejante a una pirámide cuadrangular inver- 
tida (4e). La otra parte de la abertura media se cierra con una tabla 
más corta —labla de tapar— provista de un listón (4 f). Éste tiene una 
doble finalidad: por un lado sirve de soporte a dicha tabla, por el otro 
está unido a la cítola. A un clavo de herradura puesto en el listón se ha 
atado con un cordel un sencillo travesero (5) aplanado en su parte poste- 
nor (6). Por un orificio practicado en esa parte pasa en forma de cuchillo 
la cítola de madera —«aúja 'aguja'”—, asegurada por una pequeña clavija 
(5 b). El extremo libre del travesero se pone en el canal —canaleta—- 
de la tolva (6) y la aúja, unida a aquel en ángulo derecho, toca el ojo 
redondo de la muela superior. De este modo la aúja transmite al travesero 
el movimiento recibido de la volandera el cual a su vez mantiene en movi- 
miento constante la canalela de la tolva. El toque continuo de la aúja: 
toquera. 

La tolva está encima de una especie de recuadro de madera semejante 
a un banquillo (4d). Éste se compone de dos listones paralelos, apoyados 
a derecha e izquierda sobre las tablas del encajonau, y de cuatro postes 
que se separan un poco en la parte superior; constituyen ellos el sostén de 
un marco de listones que a su vez soportan la tolva. La tolva (4 e) está 
asegurada por detrás con dos vigas empotradas en la pared sobre las que 
se han puesto algunas tablas: repalmar (4 g). Cuando el molino está pa- 
rado, la tolva se coloca sobre el repalmar y se tapa con un grueso pedazo 
de madera —tapón— el ojo de la muela superior (6) para impedir la 
entrada de las ratas. Por lo general el repalmar tiene sin embargo otra fi- 
nalidad: se colocan allí las bolsas llenas de grano para poder echarlo con 
facilidad en la tolva. 

La tolva: brenza Ne., branza Se., grenza Br.; gruenza (Pardo Asso) ; 
cp. sobre variantes y la etimología HPyr D 164, 165; M. L. Wagner 
en Biblos XXIV, 264-265; Malkiel, The Hispanic Suffix -iego. En: 
University of California Publications in Linguistics, vol. 4, pág. 161; 
Corominas I, 123. 

En la parte anterior de la tolva hay una tablita por cuyo orificio va 
un cordel (sostenido por un botón de madera) a la canaleta (4). Por este 
canal que se va estrechando en su parte anterior el grano va resbalando 
poco a poco al ojo de la muela superior. Alargando o acortando el cordel 
—aleviador— se regula la caída del grano, que según la inclinación es 
más rápida o más lenta. 

Un mecanismo sencillo llamado tenedor de las talecas facilita la ac- 
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ción de llenar las bolsas de harina. Trátase de un fuerte listón vertical ase- 
gurado al farinal o cajón de la harina. Está provisto de numerosos orificios 
y Pasa a través de otro listón horizontal que se puede correr sin dificultad 
hacia arriba y hacia abajo (lám. XI, 7). Una cuña de madera colocada 
en uno de los orificios asegura el listón transversal provisto de dos ganchos 
y lo mantiene a la altura deseada. Si se quiere llenar una bolsa, se la cuelga 
de los dos ganchos, se la abre con una mano y con la otra, empleando una 
pala plana, de mango corto, la paleta, se lena el saco. 

Los molinos son propiedades de los dos pueblos Nerín y Sercué, Per- 
tenece a ellos también una cuadra construída contra las rocas para protec- 
ción de las bestias de carga. Uno de los habitantes de Sercué mantiene el 
establecimiento en orden y se encarga a la vez de la molienda. No es mo- 
linero de oficio. Se le paga dejándole una parte del trigo que se llevó para 
moler. 

No hay otras posibilidades de aprovechamiento de las corrientes flu- 
viales en la montaña. Son distintas las condiciones en el llano, en el valle 
del pintoresco río Ara. Su cinta de plata lleva numerosas y ágiles balsas 
a tal velocidad * que los alegres y diestros 'navateros' al pasar apenas 
hienen tiempo de hacer un saludo. Mueve este río gran cantidad de molinos. 
Los de Boltaña, Fiscal y Broto son harineros; en Lacort hallamos un batán 
del que hablaremos ahora. 


9. El batán de Lacort ?, 


Los tejidos que salen de los telares de Boltaña son bastante delgados, 
Para darles mayor solidez se los lleva al batán de Lacort (foto 35) unido 
a un aserradero que ya presenta todas las características de la técnica mo- 
derna (maquinaria, electricidad), El batán en cambio ha conservado en 
todo su carácter primitivo. Está cobijado en un pequeño edificio, construí- 
do en el estilo típico del país. El agua que viene de una acequia derivada 
del R. Ara pone en movimiento su mecanismo sencillo, 

El molinero: batanero; verbo: abatanar; cp. sobre la etimología 
HPyr D 136, 141; W. D. Elcock, The Evolution of —LL— in the 
Aragonese Dialect. Zaragoza 1950, pág. 6; M. Alvar, Toponimia, pág. 
426: casos como Batanazos, Batanero, balellas del Batan deben remon- 


1 Cp. sobre esta antigua costumbre HPyr D, 214 y sigs. 

? Cp. sobre la difusión geográfica y la terminología del batán 
HPyr D 135 y sigs., datos históricos Alvar, Toponimia, pág. 426; L. 
Cortés Vázquez, El batán de la Corcajada En: Zephyrus VII, 1956, 
págs. 21-31. 
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tarse a BATTUERE; Corominas 1, 425 (con referencias a Steiger, 
Kuhn, etc.). Sobre Battandier, etc. en apellidos franceses cp. Revue In- 
ternationale d'Onomastique VÍ, 307; Iribarren batán: “Tierra de batán; 
paliza o tunda; tejido de paño recio que hacían los pelaires y con el que 
confeccionaban sombreros, anguarinas, etc.', batanero “tejedor de paño, 
pelaire'; batán “paliza” también en Alquézar (Arnal Cavero). 

Los paños sometidos a la acción del batán: trocas; en Alquézar = 
“la pieza de tejido de cáñamo, lino o lana que se hacía en los pequeños y 
primitivos talleres de tejedores de A.” (Arnal Cavero), “pieza de tela 
arrollada, nueva, hecha de cáñamo o lino y algodón” (Pardo Asso), tér- 
mino atestiguado también en catalán (Dicc. Aguiló; Griera, Tresor = 
*“madeixa de fil”). 

Constituye el batán una armadura de gran solidez (lám. XII, A 1). 
Junto a una enorme abertura en el suelo hay cinco gruesos y fuertes trave- 
saños formando una pared: los matrazos. Sobre ellos se apoyan oblicua- 
mente tres vigas rectangulares —puentes— sobresaliendo un poco en los 
extremos. Del lado de la abertura los matrazos están reforzados por cuatro 
puntales de madera horizontales —palos— fuertemente empotrados en la 
pared opuesta. Al pie de los matrazos está la pila para abatanar, formada 
por dos tablas laterales sencillas —portanillas— y otra posterior, más 
gruesa, embutida en la parte inferior de los matrazos. 

Entre los tres puentes se mueven los martillos o mazas cuyos ejes 
—-llaves— descansan en un trozo de madera ahuecada de especial resis- 
tencia introducido en los puentes. Para disminuir el roce de estos huecos 
—cojinetes—- se han rellenado de alpargatas viejas entre las cuales gira 
el eje. k 

Los mangos de los martillos —guías—, de 18 x 18 cm. y de 15 x 
15 cm. en la parte inferior, atraviesan las mazas a la altura de las pilas, 
sustentándolas un travesaño puesto debajo. Para mayor seguridad se han 
agregado dos grandes cuñas a los dos lados, el balcón, más largo, y el so- 
brebarba más corto. 

Las mazas son de dimensiones considerables. Tienen 30 cm. de ancho, 
28 cm. de espesor y miden arriba 1,14 m. y abajo 1,40 m., en el sentido 
de largo. El filo romo de las puntas que es lo único que entra en contacto 
con las telas está provisto de ranuras verticales muy juntas. 

El batán es puesto en movimiento por una rueda formada por un sen- 
cillo aro al que se han agregado en sentido radial paletas cuadradas —- 
canjilones— (lám. XII, A 2). El eje —árbol— es un madero grueso 
redondeado en los extremos y provisto én cada uno de ellos de una punta 
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de hierro: currón 1. "También en este caso el eje ha sido reforzado con aros 
de hierro. En el interior del batán la punta de hierro se apoya en el orifi- 
cio de una gruesa viga —asiento o banco—, mientras que la punta externa 
reposa en un bloque de rocas. El agua es traída por un canal de madera ? 
que vierte sus aguas contra las paletas inferiores y mueve con ellas la rueda 
hacia la izquierda. La finalidad de esta disposición se nos aclara en cuan- 
to penetramos en el interior del batán. Allí encontramos para cada uno de 
los martillos una tabla que atraviesa el eje cuadrangular y sobresale en di- 
recciones opuestas, Luego que se levanta la tajadera que se halla en el 
canal de madera (foto 35), el agua choca contra la rueda, la cual inme- 
diatamente se pone en movimiento. Con la rotación del eje las tablas, de- 
nominadas elevadores, toman alternativamente las puntas de los mangos, 
levantando al mismo tiempo las mazas. Alcanzada una cierta altura éstas 
caen y golpean con sus dientes las telas amontonadas en la pila. Este proce- 
so se repite de modo que a cada rotación del eje cada maza se eleva dos 
veces, 

Un pequeño hilo de agua entra por un orificio de la pared. Introducido 
en él hay un tronco hueco delgado que conduce el agua hasta el batán. Un 
segundo tronco semejante suele agregarse al primero para llevar el agua 
hasta la pila y humedecer las telas, lo que es necesario antes de abatanarlas. 


10. El molino de aceite de Boltaña 3 


Echemos ahora un vistazo al molino de aceite de Boltaña. Está situa- 
do este torno olíario —así se le llama en nuestra región— en la ribera del 
Ara opuesta a la aldea, directamente al lado del puente que atraviesa el 
río, dentro de un gran edificio rectangular al cual va unida una dependencia 
de planta menor. El molino recibe las aguas del Ara, Bastante más arriba 
del puente se ha construído con grandes piedras amontonadas en el cauce 
un dique alargado que permite desviar el agua hacia una acequia que corre 
a lo largo de la orilla. Para conseguir la altura del puente y a causa de la 


1 Cp. pág. 224. 

2 Cp. pág. 219. 

3 Cp. sobre la técnica de los molinos de aceite W. Bierhenke, 
Lándliche Gewerbe in der Sierra de Gata. Hamburg 1932 y más espe- 
cialmente sobre los molinos de los Prepirineos HPyr C II, 477 y sigs. 
(con referencias bibliográficas a publicaciones recientes) ; últimamente tam- 
bién P. Scheuermeier. Bauernwerk in Htalien, der italienischen und rátoro- 
manischen Schweiz. Ziirich 1943, págs. 184 y sigs.; L. Heilmann, L'ulivo 
e la lavorazione delP olio nei coli fiorentini. Folklore, Napoli, 2* Annata, 
1948, nos. 3-4, 
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fuerte corriente del río, el murallón originariamente más o menos bajo se 
ha convertido en un verdadero dique que separa la acequia del mismo río. 
Como en los casos anteriores también aquí un canal de madera que se cierra 
con un tajadera (cp. arriba) lleva el agua directamente al infierno del 
molino. 

Dentro de la dependencia menor encontramos un rodezno horizontal 
—el alapáu— con paletas rectangulares —alapas— hechas de hierro fun- 
dido y un eje o árbol vertical (lám. XII B 1). Encima el eje va acoplado 
a la volandera transmitiéndole pues directamente el movimiento de rotación * 
(lám. XII B 2). 

Si entramos ahora en el edificio principal nos encontramos con un 
espacioso recinto. Una pared longitudinal está ocupada por la armadura 
que forma la prensa (lám. XII B 3). Del otro lado hay grandes recipien- 
tes rectangulares de mampostería, los alguarines *algorines”, abiertos en su 
parte superior e inclinados oblicuamente hacia adelante. Están destinados 
para depósitos de las aceitunas a moler y divididos en varios compartimien- 
tos, 

La dependencia está casi completamente ocupada por el circuito o 
redondel donde se muelen las aceitunas: basal ? (el piso): pisa), una espe- 
cie de tanque de piedra y cemento, de 90 cm. de alto y 3 m. de diámetro, 
que se estrecha hacia abajo; en el centro hay un poste vertical, el peón? 
acoplado al eje del rodezno; arriba el peón termina en un espigón de hierro 
—currón— * que gira en un cojinete de metal —dau— encajado en una 
de las gruesas vigas del techo. Al peón va unida, en posición vertical, una 
volandera maciza de 2 m. de diámetro —ruello, ruejo— * cuyo eje hori- 
zontal atraviesa el árbol y se asegura del otro lado con una fuerte cuña o 
llave. Lám. XH B 2. 

Las aceitunas cargadas en grandes cestos de mimbre —capazos— se 
vacían con paletas (palón) en el basal. Por medio del ruello, puesto en 
movimiento por el rodezno, aceitunas y carozos se transforman en una masa 
pastosa. 

Pero el funcionamiento del molino no depende únicamente de la co- 
rriente de agua disponible. Notamos en la parte superior del peón un orifi- 


1 Cp. sobre variantes también Dicc. Alcover V, 855: trull per a 
pastar la pasta, etc., con dibujos. 

2 Cp. sobre el término pág. 217. 

3 Cp. sobre el término Malkiel, BICC, 1952; Kriiger, BFi) 
XIII, 333-335; Zamora Vicente, Léxico rural asturiano, pág. 40. 

4 Cp. HPyr D 188; Dicc. Alcover; currón en el molino de Sercué. 


5 Sobre el término ruello cp. también pág. 250. 
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cio en el cual se puede introducir un puntal o barra horizontal. Si por algún 
motivo resulta imposible poner en movimiento el rodezno, se hace girar el 
ruello por tracción humana. Cp. la reproducción lám. XII B 2, 

En el recinto mayor nos encontramos en frente de la gran armazón de 
la prensa (lám. XII B 3). La prensa propiamente dicha está formada por 
cuatro vigas fuertes unidas por aros de hierro, teniendo las dos vigas supe- 
riores 11 metros de largo. Están sostenidas por tres pares de postes verticales 
(a, b, d) y otro par que forma parte de la cárcel (c). Los pares a y b 
reposan sobre un zócalo de piedra, c y d sobre un basamento artificial de 
mampostería. Arriba están unidos a los travesaños del techo. 

El primer par (a) —las estanteras— tiene por fin impedir que la 
viga pesada se deslice hacia los lados; el segundo (b) —romana— que 
sigue a una distancia de 3,35 m. lleva un gran pasador corredizo sirviendo 
de apoyo a la viga cuando está en posición de reposo. 

Bastante más atrás, a 3,40 m. del poste anterior, está la armazón de 
la prensa (c). Está formada por cuatro postes verticales unidos por una 
especie de enrejado de madera que impide la caída lateral de las esteras 
de esparto colocadas allí. Éstas reposan sobre una tabla fija, el banco; 
constituye su réplica superior el cabezal, otra tabla de madera clavada en 
la parte inferior de la viga. Todo este conjunto lleva el nombre de cárcel. 

El último par de postes (d), llamados matrazos, está provisto de una 
larga hendidura en la que se pueden introducir pasadores, las espadillas, con 
una manija en uno de los extremos. Sobre ellas reposa el extremo posterior 
de la viga. 

La pieza principal de la prensa es un tornillo —el husillo— reprodu- 
cido en lám. XII B 3 a la izquierda. Observamos en una cavidad redonda 
del suelo —la fosa— trabajada en mampostería un zócalo de piedra de 
forma cónica y aplanado en la parte superior: la libra de piedra. Sobre el 
zócalo está colocado un travesaño de madera asegurado con gruesos torni- 
llos: el cabezal. Éste va atravesado en el medio por la punta de hierro del 
husillo igualmente fijo al basamento de piedra. A esta punta de hierro 
sigue hacia arriba una columna de madera cuadrangular, el eje del husillo 
que a la altura del pecho está atravesada por dos agujeros cruzados, por 
los cuales se pueden pasar las barras que sirven de manijas o mangos. Sigue 
una parte redonda del husillo que va hasta el yugo: jubo; éste es un made- 
ro tosco provisto en el interior de una rosca; reposa sobre las prolongacio- 
nes de la parte anterior de las vigas a las cuales va asegurado con grandes 
tornillos, A través del jubo pasa una parte del husillo, igualmente provisto 
de rosca, que se prolonga hacia arriba en otra parte lisa y redondeada. 

Cuando ha venido el momento de prensar, cuatro personas hacen girar 
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el husillo. La parte anterior de la prensa (en nuestra reproducción a la iz- 
quierda) va bajando, mientras que se eleva la posterior. El eje de rotación 
lo forma el pasador de la romana (b) *. Terminada esta operación se co- 
locan en la cárcel las esteras de esparto que contienen la pasta y luego se 
vuelve a hacer girar el husillo, pero esta vez en dirección opuesta. Descien- 
de lentamente la parte posterior de las vigas y se va elevando la anterior, 

Hasta este momento nuestra prensa funcionaba como una palanca de 
dos brazos. Ahora cambia el sistema de prensado. Por encima y por debajo 
del extremo posterior de la prensa (d) se colocan tantas espadillas que no 
puede correrse ni hacia arriba ni hacia abajo, porque los extremos de las 
hendiduras resisten la presión de los pasadores. Quítase luego el pasador 
de la romana (b); el punto de apoyo de la prensa-palanca queda así entre 
las espadillas de (d) ; al mismo tiempo toda la parte anterior de la prensa 
y la libra de piedra levantadas por las roturaciones del husillo hacen pre- 
sión sobre la pasta contenida en las esteras de la cárcel (c). El aceite 
corre por las junturas y se recoge en pilas de piedra —tinetes y pilas de 
descanso— construídas inmediatamente al lado de la prensa. 

Las esteras de esparto, llamadas también espuertas, son de forma 
redonda; se componen de dos partes cuyos bordes están entretejidos; por 
un orificio se introduce la pasta ?. 

Mientras se realiza la operación del prensado se calienta agua en un 
fegón provisto de una caldera. 

Cuando va escaseando el chorro de aceite resultante de la presión se 
vuelve a levantar la prensa; se sacan una a una las esteras, se revuelve la 
pasta prensada y se la riega con agua caliente (escaldar la pasta). Luego 
se procede a prensarla de nuevo. Los restos que quedan en las esteras 
—cospillo— se usan como alimento de los cerdos. 


MEDIOS DE TRANSPORTE * 


A las dificultades hasta aquí descritas, que hacen bien dura la vida del 
labrador, hay que agregar aún las creadas por los pocos caminos transita- 


1 A esta circunstancia el dispositivo debe evidentemente su nombre: 


romana = "especie de balanza”. 

2 Cp. HPyr C Il, foto 63. 

2  Citamos de la bibliografía más reciente, ahora ya bastante extensa: 
Kuhn, ZRPh LV, 585 y sigs.; HPyr C 1; W. Schmolke, Transport und 


Transporigerále in den franzósischen Zentralpyrenaen, Hamburg 1938; 
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bles. ¡Qué caminos más malos! ¡Qué país más malo! son expresiones que 
surgen a cada paso de labios del guía. De hecho, ya es demasiado solamente 
el hablar de caminos: El cauce de cada arroyuelo puede constituir un 
camino, pero también cada camino en época de lluvias se transforma en un 
torrente, No, es imposible hablar de “caminos' en estos valles. Se pisa cantos 
rodados, se tropieza y se resbala sobre rocas, se trepa hacia arriba y hacia 
abajo por senderos que nunca se reconocerían como tales sin un perito del 
país. 

El habitante de nuestros valles está pues enteramente a merced de las 
bestias de carga. Mulas y burros hacen posible la comunicación entre una 
y otra aldea. Transportan cargas de toda clase, llevan los labradores al valle 
del Ara, a las aldeas más grandes allí situadas, como Boltaña y Broto. Allí 
acostumbran a comprar cada cuatro semanas los víveres y objetos necesarios 
de uso cotidiano. Una expedición al valle representa siempre un aconteci- 
miento para los aldeanos. Todos tienen algún encargue para el viajero, ya 
sea un mensaje a los parientes o una pequeña compra. Todo se arregla 
amigablemente entre vecinos. Se parte siendo todavía noche oscura, antes 
del amanecer. Las mulas merecen completa confianza pues conocen a la 
perfección todos los caminos y sus dificultades. Buscan instintivamente apo- 
yo, cuidadosamente avanzan una pata, después la otra, y obedecen volunta- 
rias todas las órdenes de su compañero. En tal forma se abandona el hombre 
a la bestia y a menudo recupera en el camino el sueño interrumpido a hora 
tan temprana. 


No hay riendas propiamente dichas. En un anillo de la cabezada va 
sujeto un corto cordel que en general no usa el labrador, sino que lo ata 
detrás de la cabeza del animal. Éste, en consecuencia, busca y encuentra 
por sí mismo el camino; el campesino lo alienta con un fuerte: grito de 
macho para que se apresure, le aconseja cuidado con un alargado machóu 
cuando tropieza, lo dirige a la izquierda a la voz de benasí* y a la de 


Violant y Simorra, El Pirineo Español, págs. 439 y sigs.; Alvar, Jaca, 
págs. 165 y sigs.; González Guzmán, Aragiiés, pág. 128; Bergmann 
43-51; J. Amades, Vocabulari dels vells oficis de transport. BDC XXIL. 
59-239; R. Violant i Simorra, El tragí popular al Pallars Sobirá, Barce- 
lona 1938; Alvar, Aezcoa, págs. 267 y sigs.; P. Garmendía, Les modes 
de transport traditionnels dans le pays basque. En: Bulletin du Musée Bas- 
que, Bayonne, 1937, págs. 90-98; Atlas linguistique de la Gascogne, t. 1 
(en vía de publicación); Violant y Simorra, Síntesis, págs. 29 y sigs. 

1 Coll. s. v. vinesí: voz usada por los carreteros y gañanes para man- 
dar a las caballerías que se desvíen o marchen hacia la izquierda. 


228 R. Wilmes . 


pasallá * hacia la derecha. Cuando va cuesta arriba lo cabalga. Á veces no 
lo monta enseguida, sino que se deja arrastrar tomado de la cola del animal. 


l. La cabezada. 


Las cabezadas de mulas y burros sólo se distinguen por su tamaño. 
Están constituídas por una correa anterior y dos laterales más largas. La 
anterior —frontal— que en las caballerías está adornada con multicolores 
borlas o chapas de cobre, puede faltar. Las laterales llamadas simplemente 
correas, se unen sobre la cabeza del animal. Debajo de las orejas va una 
correa transversal —cabecera— que une las dos laterales y que se refuerza 
con una pieza de cuero. Otra correa ancha —morrallera— pasa adelante 
por sobre la boca del animal y se une a las laterales con un anillo a cada 
lado. A las bestias ariscas se les pone en la boca una serreta. 

La cabezada: cabezana; rasén Bu., racén Se. (según Elcock 79), 
probablemente del árabe RASAN “muserolle, courroie sur le nez du cheval' 
(Belot, Voc. arabe-francais, pág. 249). 

Las mulas deben ser herradas al igual que los caballos. En general es 
trabajo del herrero del lugar. A veces sin embargo se encuentra gente que 
va de aldea en aldea para efectuar esa tarea. Mientras el labrador sujeta 
la bestia y un muchacho espanta las impertinentes moscas con una rama, el 
ferrero raspa o despalma las partes gastadas del casco para lo cual usa el 
pujavante, un rascador en forma de paleta con bordes levantados (lám. XV, 
7). Una vez terminado este trabajo se clavan las herraduras. 

Terminología: ferrar las caballerías; ferralura o erradura; clavella 
“el clavo de herradura; espalmar “despalmar”; pujavante: pujamante Se., 
puixamán Bu. 


2. Las sillas de montar. 


a) El aparejo de montura. 

El habitante de nuestros valles es un buen jinete. No necesita ni mon- 
tura, ni estribos, ni riendas. Salta sobre la cabalgadura aprovechando el 
poyo de la entrada de la casa o el tronco de un árbol. Sólo los labradores 
acomodados poseen una montura y la usan en ocasiones muy especiales, de 
fiesta. 

Encontramos un ejemplar pomposo en la casa Buesa, en Yeba (lám. 
XII, 5). El arzón o parte delantera y la silla misma —guardalomo— 


1 Coll pasayá voz usada por los carreteros para mandar a las caballe- 
rías que vayan hacia la derecha. 
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son del más fino cuero amarillo, los costillares de tejido de lana. Un ancho 
borde pespunteado rodea el borde curvo delantero y los bordes laterales de 
los costillares. Pespuntes paralelos que van de adelante hacia atrás dividen 
las costillas acolchadas con lana. 

Una correa ancha —tafarra o tarria = cast. ataharre— sujeta a los 
bordes posteriores de los costillares (5 a), proporciona más estabilidad a la 
silla; otra correa —el petral = cast, pretal—!, sujeta a los bordes anteriores 
y que rodea el pecho del animal, evita el deslizamiento hacia atrás (5 b). 

El pretal, que tiene cerca de 25 cm. de ancho, está ricamente adornado 
con borlas multicolores y chapas brillantes de metal. Un cordón rojo bordea 
los costillares. También las costuras entre las costillas llevan como adorno 
delicadas motas de lana roja. 

En la parte anterior y posterior de los costillares hay largas correas 
(5 c). A éstas se sujetan las alforjas alargadas en forma de saco, que per- 
miten al viajero guardar en ellas las compras pequeñas y los regalos. Por lo 
general están confeccionadas en tela de color y ricamente adornadas de 
bordados y borlas. 

En el arzón hay otra correa (5 d) que con una abrazadera de hierro 
—ropero— sirve para colgar el abrigo u otras piezas de ropa ( c) 2, 

A cada lado cuelga un estribo sujeto por anillos a una correa desliza- 
ble; es de metal arqueado, la suela tiene forma de aro, 

La silla se asegura con una ancha cincha tejida por los mismos labra- 
dores. Ésta se pasa sobre la montura y se ata debajo de la panza del ani- 


mal (5 f), 


b) La silla para señoras o novias 

se encuentra solamente en casas ricas y con cierta frecuencia en Broto, 
centro de turismo hacia Torla y el valle de Ordesa (foto 37). 

Antiguamente se usaba especialmente para las bodas. ¡Silla para no- 
vias! La recién casada era llevada a su nueva casa, después de la ceremonia, 
en una cómoda silla, acompañada por los jóvenes amigos del pueblo. Hoy 
ella va sencillamente a grupas del muchacho y se sujeta a él. 

El que la mujer vaya atrás es costumbre general, y constituye una 
imagen familiar en nuestros valles. En este caso no se usa la silla; se atan 
algunas mantas o se emplea la jalma (ver más adelante). 


1 Cp. sobre la historia de la palabra Y, Malkiel en BICC IV, 38 
y sigs.; González Guzmán 127; Alvar, Jaca, pág. 73; Iribarren petral. 

2 No tenemos seguridad sobre lo dicho por nuestro informante de 
Yeba. En Broto dudaban de la finalidad de este adminículo y de su nom- 
bre, pero no daban ninguna otra explicación. 
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La silla que vimos en Casa Buesa, en Yeba tiene la forma de una 
cómoda butaca con apoyo para los pies, a la que falta tan sólo el asiento 
(lám. XIM, 1). Tiene 71 cm. de altura y 48 de ancho; los brazos 58 cm. 
de largo. El respaldo está constituído por una sencilla tabla cuyo borde 
superior forma un ángulo obtuso. Por medio de tornillos y clavos de hierro 
la tabla está unida a los brazos elegantemente contorneados. Sus bordes 
inferiores, que corresponden al lomo de la bestia, son particularmente curva- 
dos. Cuatro patas ligadas por dos travesaños de cada lado se unen en tal 
forma a los brazos que pueden girar en un perno. Los cantos interiores de 
las patas son ligeramente curvados para que se adapten mejor a los flancos 
del animal. Del lado abierto de la silla hay un apoyo para el pie. 

La silla de señora en Yeba se coloca sobre la de hombre ya descrita, 
sobre la cual se han extendido maritas de lana dobladas. Para impedir que 
se resbalen los dos travesaños inferiores se unen por debajo de la panza del 
animal con una cincha (foto 37). 


c) La jalma 

Pero no siempre se pone la montura de hombre debajo de la silla de 
mujer. Según informaciones de algunos vecinos de Nerín y Broto se usa más 
generalmente la jalma, un cojinete de tela burda relleno de lana, que tiene 
la forma de la montura (lám. XIII, 2). La jalma es mucho más gruesa 
atrás que adelante. Un cordón de color adorna a veces los bordes de las 
costillas. Atrás está provista del ataharre, cosido a uno de los lados del 
cojinete y al otro atado con correas angostas. La jalma se usa ocasionalmen- 
te también para el transporte de cargas livianas o blandas. 


3. Los aparejos de carga. 


Para cargas pesadas encontramos dos tipos de aparejos: uno especial- 
mente estable, de mucho peso, y otro más liviano. 

El baste pesado es un aparejo tosco, relleno de paja y lana y recu- 
bierto de un cuero de cabra con la piel para el lado de afuera. El arzón 
delantero es bastante elevado, el posterior mucho más bajo. Lo que le ca- 
racteriza además es una armazón de madera asegurada al baste, formada 
por cuatro maderos perpendiculares curvos llamados sillares (lám. XIII, 
9) y dos travesaños. Los sillares tienen orificios en la parte inferior, por los 
cuales pasan cordeles para asegurar atrás la tarria “ataharre' y adelante el 
petral (confróntese pág. 229). Nunca hemos visto este aparejo en uso 1, 


1 Encontramos un ejemplar, en estado completamente nuevo, tan 
sólo en la Casa Buesa de Yeba. 
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Es mucho más corriente la albarda, aparejo liviano, recubierto de una 
piel sin curtir y al que falta el armazón de madera característico del baste 
(lám. XIIL, 6; foto 38). Tiene un arzón anterior y otro posterior de forma 
redonda; falta el ancho pretal. Encontramos la albarda en todas las aldeas 
de nuestra región. 

Antes de colocar cualquiera de los dos aparejos sobre el lomo, se 
ponen una o dos mantas —cubiertas o mollido— debajo para reducir la 
presión. 


4. El modo de asegurar las cargas. 


El aparejo y la carga se atan conjuntamente con una misma cincha 
llamada soga. Ésta, hecha también por el labrador, tiene 15 cm. de ancho 
y es muy larga. Tiene en un extremo un pasador de madera alrededor del 
cual gira un anillo también de madera (lám. XIII, 4): pala o vertubillo; 
cp. sobre este último Kuhn, ZRPh LV, 588, al lado de vertiello. En el 
otro extremo hay un fuerte cordel que pasa por un gancho de madera (lám. 
XIII, 8), enrollándose con tanta destreza alrededor de éste, que se puede 
cambiar a voluntad su posición, es decir que se puede correr a lo largo de 
la soga sin que se afloje. El gancho: cayo; cp. HPyr C 1, 162; C, II, 
410; en Bielsa también cáyos “conjunto de palos de una especie de trampa 
para cazar pájaros (Badía Margarit); cast. cayado, etc.; Corominas Í, 
736. 

Cuando se quiere asegurar sobre una bestia el aparejo y la carga, se 
pone la soga sobre ésta de tal manera que el anillo semicircular quede col- 
gando de uno de los lados. La punta de la cincha provista del cordel se 
extiende alrededor de la panza del animal y a la vez alrededor de la carga. 
Luego el cordel se pasa por el anillo. Como el cordel se corre en dirección 

contraria alrededor de bestia y carga, se puede tirar fuertemente y asegurar 
la carga y el aparejo conjuntamente. Esta operación se repite según el largo 
del cordel. Finalmente se anuda su extremo en el cayo. 

La soga desempeña pues un papel importante en cualquier transporte 
de carga. Sin ella sería imposible solucionar el problema de las cargas pe- 
sadas. Su largo permite dar las vueltas necesarias para asegurar los objetos 
y cargas al lomo del animal e impedir su caída. Pero para usarla correcta- 
mente es menester una experiencia larga. 


5. Cargas y medios de transporte. 


a) Los lienzos 
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desempeñan un papel importante en el transporte de hierba, trigo, paja 
y abono, particularmente en los valles altos de nuestra región. 

En las aldeas del Río Ara, el abono se lleva en canastas. En los 
valles altos este modo de transporte deja lugar al de los lienzos. El abono 
se extiende en el medio del paño abierto. Cuando se ha alcanzado la canti- 
dad necesaria, se juntan los extremos y se sujetan los bordes y las puntas 
con agujas de madera de 15 a 20 cm. de largo. De este modo se hace una 
gran bolsa. 

Para llevar tan sólo abono al campo se usa la jalma; pero si se trans- 
portan al mismo tiempo el arado y el yugo, se pone al animal la albarda, o 
sea el aparejo liviano. 

Antes de cargar la bolsa de estiércol, se la levanta en el medio de 
modo que el contenido se reparta en igual forma de los dos lados. Cuando 
se la pone sobre la albarda, la carga cuelga de los flancos de la bestia 
igual que en el caso de las canastas; el arado se coloca encima y se sujeta 
con la soga. La otra bestia lleva, además del abono, el yugo atado y el 
timón. 

En forma semejante se procede en el caso del heno. Cuando se debe 
depositar suelto en el pajar o en el henil se pone en lienzos asegurados luego 
por medio de la “soga” (foto 41). El heno apilado forma una verdadera 
montaña que apenas deja ver las patas del animal que lo transporta. 

De la misma manera se lleva el trigo a la era ?. Las gavillas de una 
hacina o de una hacina y media se ponen sobre el lienzo, la carga se cierra 
con las agujas de madera y el burro o la mula la llevan al lugar de la 
trilla, Transportar el trigo: carriar, acarreo. 

También la paja menuda resultante de la trilla, la pajaza usada para 
pienso de los animales o para los establos se pone en tales lienzos. Si el 
pajar o la casa no están lejos de la era, un fuerte mozo transporta sobre sus 
hombros la paja envuelta en el lienzo hasta el depósito. 

Para todos los transportes indicados se usa mucho más la jalma que 
la albarda. Esta última sin embargo se emplea cuando se lleva el arado al 
campo. Con la 'soga' se le asegura a un costado del aparejo, mientras que 
del otro lado se cuelga el yugo (foto 40); el timón se pone a lo largo 
entre el yugo y el arado. 

El lienzo: trapal Ne.; arag. = 'paño para recoger la oliva”; mandil 
Bu.; esportón de tela Se., cp. HPyr C 1, 71, 104, 

La aguja de madera: breca Ne., Bu., braca Ye.; breca “trozo de 
tallo o rama a modo de punzón para sujetar las puntas de los mandiles' 


1 Cp. la reproducción de nuestra fotografía en HPyr C 1, foto 51. 
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(Pardo Asso), citado también en Alquézar (Arnal Cavero); agregar a 
Corominas broca y García de Diego 1147 BROCCUS, 


b) Las tablas: tabletas. 

También se pone la albarda a la bestia cuando se trata de cargas pe- 
sadas como las piedras que se pican en las montañas para las construcciones 
y las losas empleadas para cubrir la armadura del techo y a veces el piso. 
En este caso se forman largas caravanas entre “vecinos” que vienen con sus 
animales de los pueblos cercanos, para obviar las dificultades del transporte, 
trabajando así en común. 

Para el transporte de piedras se usan tablas —tablelas— bastante 
anchas, algo más largas que el aparejo, provistas en el borde anterior de 
una ranura suficientemente ancha como para poder pasar una soga. Á iz- 
quierda y derecha de estas aberturas hay tarugos cilíndricos de 30 a 40 
cm. de largo; los tarugos opuestos se unen dos a dos con un cordel (foto 
38). 

Las tabletas se ponen sobre el aparejo en forma tal que de los cordeles 
pende a cada lado una tabla, apoyando contra la albarda su lado interior. 
De este modo la tableta toma una posición oblicua que impide la caída de 
la carga. Para asegurar las tabletas se pasa la soga por las aberturas y se 
ata al animal (lám. XIII, 3). Luego se cargan las piedras o losas y se suje- 
tan con el cordel de la soga. 


e) Los ganchos: ganchos. 

Para el transporte de ramas y de troncos menores, usados en casa para 
hacer fuego, se emplean cuatro ganchos de madera unidos dos a dos con 
un corto cordel. El primer par (lám. XIII, 13) se pone detrás del arzón 
anterior, el segundo delante del arzón posterior de la 'albarda'. En los gan- 
chos colgados lateralmente se ponen primero los troncos grandes para formar 
una base a la leña menuda, con la que se hace una gran pila sobre el apare- 
jo. La carga se asegura luego por medio de la soga. 


d) Las parihuelas 

sirven para llevar piedras destinadas a la construcción de casas (lám. 
XIV, 4). Los dos palos longitudinales tienen 1,50 m. de largo, el ancho 
es de 52 cm. La superficie está formada por tablas gruesas aseguradas con 
clavos o tornillos. Estas andas tienen un aspecto tosco, pero son muy sólidas. 
Designaciones: 

cibiaca, cebilla Br.; cevilla, cibiella, cibiaca 'parihuela” (Pardo 


Asso) ; cebilla = balluarie (Alvar, Jaca, págs. 166, 196 con dibujos; 
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González Guzmán 42, 128, con dibujo) ; sobre el origen Kriiger, Filología 
TIT, 124; HPyr C 1, 49; Corominas 1, 788; Hubschmid, Alpenwórter, 
pág. 26, 62. 

balluarte: cp. Kriiger, Fil TIL, 124; Corominas s. v. bayarte; HPyr 
C IL, 49; Malkiel, AGIt XXXIX, 167. 


e) La carretilla: carriola 

se usa para el transporte de piedras pequeñas, la cal y la mezcla 
(lám. XIV, 5). El espacio que queda entre los maderos longitudinales de 
1,60 m. de largo va estrechándose hacia la rueda. El cajón, de 57 cm. de 
largo, tiene en un extremo 4] cm, y en el otro 47 cm. de ancho. Las pare» 
ces anteriores y posteriores forman una sola pieza con el piso curvado hacia 
arriba. Sobre variantes y la designación HPyr C 1, 50-51. 


f) Las narrias * 

Los grandes troncos que deben ser hachados en la aldea son arrastra- 
dos al lugar fijado por una mula. Ésta lleva una collera dividida en dos por 
una hendidura de modo que presenta un cojinete anterior delgado y uno 
posterior mucho más ancho (lám. XIII, 7). En las ranuras se encajan como 
en el yugo dos estacas de madera; una de ellas tiene abajo una muesca, la 
otra está agujereada. Una cuerda —coplador— asegurada por un nudo en 
el orificio pasa por debajo del cuello del animal a la muesca, juntando así 
las dos estacas. También los dos extremos inferiores del cojín más gruesos 
de la collera pueden ser ajustados a gusto por medio de una correa provista 
de hebilla. En la parte superior las dos estacas van atadas con un fuerte 
cordel anudado. 

Otros agujeros practicados uno encima del otro en las estacas sirven 
para pasar los dos tirantes. Éstos tienen en sus extremos lazos reforzados de 
hierro —guardacabos— a los que se acopla, por medio de cadenas y gan- 
chos de hierro, un grueso travesaño (lám. XIII, 7 a). Éste tiene en el medio 
una cadena con un gran anillo de hierro —armilla giratoria— al que se 
sujeta la carga (foto 39). Al tirar las estacas, que experimentan toda la 
presión de la carga, se aprietan contra la parte posterior, más gruesa, de la 
collera. Por otra parte no pueden correrse puesto que están atadas arriba 
y abajo con cuerdas. 

El travesaño camatrillo o badal; cp. HPyr C 11, 79. 


No se usa el carro en nuestros valles. La condición de los caminos 


1 Cp. sobre las formas de la narria HPyr C Il, 188 y sigs.; Violant 
y Simorra, El Pirineo Español, pág. 447; Alvar, Aezcoa, págs. 264, 269. 
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descritos más arriba impide su empleo. Cargas mayores de piedras y leñas se 
transportan por eso con narrias cuando no se prefiere la mula. * 

La narria —estirazo— de la casa Buesa en Nerín (lám. XIV, 1) 
es un vehículo extraordinariamente pesado, de 1,80 m. de largo. Presenta 
la forma de una horquilla natural cortada de las ramas de un árbol inmen- 
so. En su parte anterior está ligeramente curvada hacia arriba. Un orificio 
vertical sirve para pasar una cadena con la cual la narria se une al anillo 
de hierro del camatrillo. Sobre las horcas se han clavado cinco traviesas 
de madera, sobre las cuales se ponen tablas al transportar piedras. Estacas 
practicadas a los dos lados sirven para sujetar la carga. La narria tiene 
55 cm. de ancho en la punta; 80 cm. en el centro y 60 cm. atrás. 

No todas las narrias presentan medidas tan considerables. En gene- 
ral son mucho más pequeñas y angostas; la forma, sin embargo queda la 
misma. 

Son especialmente largas y estrechas las narrias de Yeba. Una de 
ellas, de la casa Buesa, se ha hecho con dos largos maderos —cuerpos—- 
de 2 m. de largo que casi se unen en la punta. En la parte posterior los 
separa un espacio de 40 cm. Los travesaños no están asegurados con clavos 
sino encajados en muescas. Tablas —+tablas del canto— clavadas a las 
estacas dan a este tipo de narria la forma de una caja (lám. XIV, 3: 
foto 37). 

Representa un progreso considerable la narria reproducida en lám. 
XIV, 2, que igualmente pertenece a la casa Buesa, en Yeba. Está provista 
de tres ruedas de modo que puede considerarse como un carro pequeño. 
Forman su base dos maderos gruesos de 2.50 m. de largo que se unen en 
la parte anterior en forma de punta, Las ruedas macizas, de 38 cm, de 
diámetro, están cercadas por llantas de hierro. Dos de ellas están colocadas 
del lado exterior de los dos cuerpos, la tercera en el espacio dejado por 
estos antes de formar punta. El eje de las ruedas que es fijo está embutido 
en muescas practicadas en los cuerpos y reforzadas por chapas de hierro 
(lám. XIV, 12-14). Encima la narria lleva una caja con un piso de 
1,67 m. de largo. También esta narria, llamada narria de ruedas, se tira 
por medio del camatrillo. 


Los TRABAJOS RURALES 
AL estudiar las fuentes de las aldeas vimos qué importancia tiene su 


1 Durante mi estadía de casi 10 semanas no observé una sola narria 
en Uso, 
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ubicación en la vida de los habitantes de la montaña. Lo mismo puede 
decirse de la posición de los campos de cultivo. Es siempre difícil transfor- 
mar el suelo pedregoso en fértil. Pero la distancia considerable entre una 
aldea y sus campos puede transformar el pan cotidiano en 'pan penoso”. 
En este aspecto pueden considerarse dichosos los habitantes de Yeba y en 
menor medida los de Nerín y Sercué, porque sus campos están casi juntos 
a la aldea. Es mucho más duro el destino de los “vecinos” de Vió y Buerba, 
que con pocas excepciones deben hacer muchas horas de camino y escalar 
descomunales subidas, costeras, para llegar a sus campos. 


l. Los campos de cultivo y su delimitación. 


En general los campos se escalonan en forma de terrazas del lado en 
que da el sol en la montaña (fotos 3, 11). En el borde inferior están 
limitados por muros bajos, paré, que están destinados más bien a servir de 
diques de contención, que a muros de separación entre las tierras. Sin estos 
muros las tierras serían arrastradas por los chaparrones. Cuando el pueblo 
está situado en un valle alto más o menos ancho, allí mismo también se 
hallan los campos. Esto no impide que el aldeano laborioso posea además 
campos en las laderas. A veces una pequeña plantación de trigo está situa- 
da a tal altura, que a simple vista durante el verano, parece como una 
pequeña mancha clara. Los campos situados en las laderas son tan angos- 
tos que a menudo sólo alcanzan a medir algunos pies. 

Terminología : 

el campo situado en la ladera: faja = “todo trozo de tierra largo y 
estrecho” (Coll; Pardo Asso); García de Diego 2697; feixa, feixeta 
Bielsa; faja “pedazo de terreno” Aragúés, Jaca; HPyr C II, 18; sobre 
el término en topónimos Kuhn, ZRPh LV, 601; Alvar, Toponimia, 
pág. 432. 

la parte superior del campo: capitero; capiter Bielsa (Badía Marga- 
rit). 

la parte inferior del campo: fonata Ne., frente a fondo 'hondo' Ansó, 
etc. 

terreno orientado hacia el Sur: solano Ne., solanero Bu. 

terreno a la sombra: pocino Ne., Bu.; originariamente = “terreno 
pantanoso, muy húmedo” (Pardo Asso). 

los campos situados en el alto valle: os cambos Ye. “campos”. 

los campos situados en torno del pueblo: panar Ne. = campo que 
produce pan'. 

el campo aislado en el alto: femalla, tal vez empleado en sentido 
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despectivo, de todos modos derivado de fiemo “estiércol'; arag. femera 
“montón de estiércol”. 

Para delimitar los campos encontramos, además de muros bajos 
también setos. Á veces un pequeño mojón marca el límite, otras, sólo una 
linea imaginaria entre los mojones de piedra. 

El mojón: buega Ne., buaga Bu.; Corominas, s. v.; Alvar, Jaca, 
pág. 212 giiega. 

Los setos —barreras de palo— se hacen de la forma más primitiva. 
Empléanse simplemente ramas de arbustos tales como se encuentran en el 
bosque o tablas chicas (fotos 15, 29). Para dar mayor estabilidad a los 
cercos los palos verticales se unen con palos horizontales atados con mimbre 
en la parte superior e inferior o sólo en la superior. 


Forma la entrada del campo una abertura dejada en la 
paré: troco; troc Bielsa “portillo, entrada' (Badía Margarit); cat. traue 
trau “ojal” gasc.-aran., ant. prov. frauc “orifice, cavité'; trocata “parte de 
la pared que se va desmoronando'. A veces se encuentran también piedras 
planas embutidas en la pared, con la ayuda de las cuales salva el labrador 
el obstáculo: pasaderas. Cuando se trata de setos puede observarse además 
una cancilla de madera; ésta gira abajo sobre una piedra curronera * y 
arriba en un anillo de mimbre, armilla, Otro anillo se usa para sujetar la 
reja, 

La cancilla : 

cleta Se.; cp. HPyr B 51; González Guzmán 135, mapa 43; Alvar, 
Aezcoa 293; Alvar, Jaca, pág. 169; barana Ne.; cp. HPyr B 51; ba- 
rannalo “baranda de madera para encerrar las ovejas” Bielsa, barana Broto, 
Aisa; Corominas, s. v. baranda; Iribarren: baranga, balanga ?. 


2. La conquista de nuevas tierras. 


La conquista de una pequeña porción de tierra sin cultivar (yermo) 
trae aparejada una penosa labor: charticar (cp. variantes en HPyr C II, 
23; Alvar en Pirineos V, 449; González Guzmán, Aragiiés, págs. 28, 
29, 130; Corominas, s. v. artiga). Es menester quitar las piedras y trozos 
de rocas más grandes con las cuales se hace un montón (pilón). Después se 
trabaja el campo con grandes azadas, para limpiarlo de los cantos rodados, 
de hierbas y arbustos: picar el yermo. Estos últimos se agrupan en numerosos 
montículos pequeños y se cubren con una ligera capa de tierra, quedando 


1 Cp. págs. 183, 223, 224. 


2 Cp. sobre cleta y barana también cap. Pastoreo, 
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así hasta que se sequen; luego se queman y allí mismo se usan los restos 
como abono. Cuando se llega a este punto se puede empezar a roturar la 
tierra, lo que se hace varias veces. Después de transcurrido un año se realiza 
la siembra definitiva del campo. Se planta principalmente trigo y cebada 
mientras que el cultivo de patatas es insignificante. 

Formar montículos: terrar formigueros; cp. HPyr A II, 24, al lado 
de hornigueros Navarra (Alvar, RDTrPop III, 480; Iribarren), forni- 
gueros Alquézar (Amal Cavero), Campo de Jaca (Alvar), cp. Kriger, 
NRFH IV, 240 y Wilmes, Fauna y flora, pág. 164 = “hormiguero”. 

Encontramos variantes interesantes de este sistema de cultivo arcaico 
en el estudio de F. Kriiger, Cosas y palabras del NO Ibérico: La quema 
del monte, en NRFH 1V, 231 y sigs.; cp. también Violant y Simorra, El 
Pirineo, pág. 438. 


Clases de trigo: trigo royo triticum fastuosum (Colm. V, 
395) = ribagorz. blat roy, también blal vermell (Dicc. Alcover) ; tr. 
blanco tr. aestivam (Colm. V, 393); tr. marokí tr. turgidum (Colm. V, 
395); tr. común tr. hybermum (Colm. V, 393); tr. riete (e = cat. blat 
reétich? Dicc. Alcover Jl, 466); ir. remendina, según Pardo Asso, = 
*variedad de trigo llamado tremes o tremesino', cat. blat tremesí, val. tres- 
mesí (Dicc. Alcover), etc. 

La cebada: ordio; sobre la difusión Rohlfs, Le gascon, pág. 60; 
ordio Jaca; ordio, giúerdio Aragiés; FEW HORDEUM. 


3. El cultivo del campo y los útiles de labranza. 


a) El arado. 

Las dificultades del terreno (foto 43) explican el uso de aperos de 
labranza relativamente ligeros. Á este grupo pertenecen los arados de ma- 
dera generalmente usados en Nerín, Sercué, Vió y Buerba. Unicamente en 
Y eba se encuentran arádos de hierro (sin ruedas). La proximidad de los 
campos de cultivo, situados, como ya dijimos, en el mismo valle no presen- 
tan dificultades para el transporte de este artefacto pesado; además, el suelo 
no es pedregoso. Tan sólo para la labor en los campos altos siguen usándose 
también en Yeba arados de madera. 

Distinguimos en nuestra comarca los tipos siguientes: el aladro (lám. 
XIV, 7), el cuitre (lám. XIV, 6) y la mariposa de hierro. 

El aladro * (lám. XIV, 7). 


1 Cp. sobre la difusión geográfica del tipo descrito y la terminología 
HPyr C II, 98 y sigs. y recientemente sobre el arado de Bielsa: Badía 
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se fabrica en las aldeas mismas y consta de tres partes principales: el 
dental (a) sobre el cual se sujeta la reja, la cama (b) a la que está aco- 
plado el timón (c) y el estéban (d) que permite el manejo del instrumento 
(fotos 42, 43). 

El dental tiene forma de cuña (lám. XIV, 10), con una hendidura 
en la punta en la que reposa la parte anterior de la reja. Logra un ancho 
máximo en la parte media donde se une con la cama y termina con una 
especie de listón —cudillo— que perfora, junto con el mango de la reja, la 
cama asegurándose con una estaca, pasador. 

La reja (lám. XIV, 9) presenta la forma característica ('reja de 
remo” provista de mango) que corresponde a su designación: REGULA; 
cp. HPyr C IL 107. 

El estéban atraviesa la cama en su parte media, sobresaliendo un poco 
y apretando al mismo tiempo sobre la reja (lám. XIV, 11). Para dar a 
las diversas piezas mayor cohesión se ha introducido una cuña de madera 
trascón en el cudillo del dental y el mango posterior de la reja (e). 


Un travesaño de hierro tinella (= prov. tendilho, cat. tenella, etc.) 
gradúa y afirma el ángulo formado entre el dental y la cama (f). Por la 
parte superior está asegurada con una chaveta de hierro. 

Tan sólo ocasionalmente se encajan a modo de orejeras dos alas cor- 
tas en el dental (lám. XIV, 8). 

El timón hecho de una sola pieza recta mide cerca de 2,60 m. de lar- 
go. En su extremo anterior está provisto de varios agujeros destinados a 
una clavija de hierro clavilla por medio de la cual se une al anillo del yugo. 
En la parte posterior el timón va sujetado a la cama por medio de dos aros 
de hierro, armillas (lám. XIV, 6, 7). 

El cúitre, kwítre 

reproducido en lám. XIV, 6 se presta para suelo particularmente pe- 
dregoso. Es de menor peso aún que el aladro descrito y puede fácilmente 
transportarse hasta los campos más altos, Véase sobre este tipo y su difusión 
geográfica HPyr C II, 114-116; sobre el cuchillo vasco emparentado con 
el cúitre aragonés recientemente J. Caro Baroja, Los arados españoles. 
RDiTrPop V, 25-26; J. Dias, Os arados portugueses. Coimbra 1948, 
págs. 28 y sigs.; sobre la designación HPyr C II, 114; M. Alvar, Los 
nombres del arado en el Pirineo. Fil II, 5 y sigs., 9-10, 21; Iribarren cutre, 
cutril, verbo cutriar. 


Margarit 222, s. v. alatre; Aragiiés: González Guzmán 105-106; Jaca: 
Alvar 151-152, reproducción también en Fil II, 12; Violant y Simorra, 
Síntesis, pág. 26. 
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La mariposa (foto 42) 

hecha de hierro es una réplica perfecta del cúitre tratado en el párrafo 
anterior, hasta en su manejo y la denominación de sus partes. Son nuevas, 
sin embargo, las grandes vertederas llamadas tejas en forma de alas y pro- 
vistas de piezas de hierro a modo de cuchillo en la parte anterior: cuchillas. 
La designación mariposa se debe evidentemente a la forma de sus vertederas. 


b) El yugo! 

Para las labores del campo se emplean casi exclusivamente mulas, 
machos, burros, uncidos por medio del yugo (lám. XIII, 10). El madero 
que forma el yugo presenta en sus extremos una curvatura hacia abajo, en 
el medio una hacia arriba. Sobre el cuello de cada uno de los animales se 
pone una collera (a) rellena de paja y lana y provista de una profunda 
ranura a los lados y arriba. En la parte superior de la ranura encajan los 
arcos de los extremos del yugo y a los costados estacas de madera (b), las 
cuales provistas de una muesca en la parte inferior atraviesan el yugo y 
sobresalen un poco por la parte superior. Las estacas unen, pues, el yugo a 
los cojines de la collera y aprietan estos últimos lateralmente. Para que no 
resbalen de las ranuras de la collera estas últimas se aprietan con pequeños 
cordeles cubriendo casi completamente la parte inferior de las estacas (c). 

Los extremos inferiores, provistos de muescas, se atan con una cuerda 
—juñidera— (d) que pasa por debajo del cuello del animal pudiéndose 
acortar o alargar a voluntad. En la parte superior de la collera hay correas 
(e) que aseguran la collera al yugo. 

Cada animal lleva además alrededor del cuello una correa asegurada 
por dos argollas de hierro —armillas— puestas sobre los extremos de las 
estacas. Esta correa cuelga hacia adelante y puede acortarse o alargarse de- 
bajo del cuello del animal con una hebilla (f). Sirve para reforzar el tiro 
del animal y se llama retranca. 

En el medio de la curvatura central del yugo —forma del chugo—- 
hay una clavija corta —-clavechillo— (g). De ésta cuelga una argolla de 
hierro —trascón— (h) ; la cual sostiene por medio de un aro de cuero cru- 
do —trascal— (1) la anilla oblonga del yugo: trasca (k). La clavija de hie- 
tro colgada en el parte inferior del yugo por medio de un pedazo de cuero 
—arbaquera—' (1) sirve para asegurar el timón del arado; éste se pasa 


1 Cp. sobre las formas del yugo HPyr C II, 27 y sigs.; Alvar, 


Jaca, págs. 153-155; González Guzmán, Aragiiés, pág. 125, fig. 8. 
2 Evidentemente = abarquera, originariamente = “correa de la 


abarca", 
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por la trasca, y la clavija se introduce verticalmente en uno de los orificios 
practicados en la parte saliente de aquél. 

El yugo: chugo o jugo; uncir: juñir; desuncir: desjuñir. 

Sobre trasca y sus derivados: HPyr C II, 64, 67: Kuhn, ZRPh 
LV, 586; RDiTrPop VI, 229: Puebla de Hijar; González Guzmán 
125, 126: trascal correa que sujeta el yugo al barzón'; Alvar, Jaca, pág. 
153; Badía Margarit, Bielsa, pág. 340: trascón; Iribarren: trasca, trascón. 

La forma de los yugos no presenta grandes variaciones. Á veces tienen 
tan sólo una ligera curvatura (lám. XIII, 12) o se prefiere la línea recta 
(lám. XII, 11). Puede faltar la collera; en este caso va sustituída por 
gruesas envolturas de trapos, aseguradas a las estacas (lám. XIII, 11). El 
largo del yugo es de 1,05 m. a 1,10 m. 

Frecuentemente, además de la clavija del medio para la trasca, en- 
contramos a derecha o izquierda de ésta una segunda (lám. XIII, 12 a). 
Si una de las bestias, por ejemplo la de la izquierda, da muestras de gran 
cansancio se pone la segunda clavija —entrascador, del verbo entrascar 
“poner la trasca'— en el orificio que se encuentra en el yugo del lado del 
animal que trabaja a la derecha; en ella se asegura entonces el timón y la 
trasca. Así se evita una parte del trabajo a la bestia cansada que realiza 
ahora la otra. 

Una vez uncidos los animales al yugo, se atraviesa por las argollas 
laterales de la cabezada una larga rienda —bagueras—! que pasando sobre 
el yugo, entre los dos animales, llega hasta la mancera. En general, sin em- 
bargo, basta un grito para guiar a los animales. Raras veces se usa la rien- 
da, aunque nunca falta al labrarse los campos. 


c) El labrado del campo. 


Se ara generalmente con machos (o mulas), a veces con un macho y 
un buey que se unen en yunta. Esta labor se hace tres veces al año. 

Arar: labrar 

Arar por primera vez: romper Ne., Bu. = "arar por primera vez cuan- 
do la tierra no se ha arado nunca” Aragiiés (González Guzmán 129); 
escruxinar Ye., escruixinato “molido, quebrantado” Bielsa (Baría Marga- 
rit), cat. escruixir “fer cruixir”, cast. crujir (Corominas: probablemente ono- 
matopéyico) ; mover Jaca, Aragiiés. 


1. Cp. sobre baga, baguera, baguerreta, bagueta “cuerda con que se 
asegura la carga sobre las caballerías HPyr C 1, 156; C 11, 81; Kuhn, 
ZRPh LV, 589; bagueras “cuerdas para cargar a costal" Bielsa (Badía 
Margarit) ; bagaril Litera (Coll) ; Schmolke 23. 
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La mariposa (foto 42) 

hecha de hierro es una réplica perfecta del cúitre tratado en el párrafo 
anterior, hasta en su manejo y la denominación de sus partes. Son nuevas, 
sin embargo, las grandes vertederas llamadas tejas en forma de alas y pro- 
vistas de piezas de hierro a modo de cuchillo en la parte anterior: cuchillas. 
La designación mariposa se debe evidentemente a la forma de sus vertederas. 


b) El yugo * 

Para las labores del campo se emplean casi exclusivamente mulas, 
machos, burros, uncidos por medio del yugo (lám. XIII, 10). El madero 
que forma el yugo presenta en sus extremos una curvatura hacia abajo, en 
el medio una hacia arriba. Sobre el cuello de cada uno de los animales se 
pone una collera (a) rellena de paja y lana y provista de una profunda 
ranura a los lados y arriba. En la parte superior de la ranura encajan los 
arcos de los extremos del yugo y a los costados estacas de madera (b), las 
cuales provistas de una muesca en la parte inferior atraviesan el yugo y 
sobresalen un poco por la parte superior. Las estacas unen, pues, el yugo a 
los cojines de la collera y aprietan estos últimos lateralmente. Para que no 
resbalen de las ranuras de la collera estas últimas se aprietan con pequeños 
cordeles cubriendo casi completamente la parte inferior de las estacas (c). 

Los extremos inferiores, provistos de muescas, se atan con una cuerda 
—juñidera— (d) que pasa por debajo del cuello del animal pudiéndose 
acortar o alargar a voluntad. En la parte superior de la collera hay correas 
(e) que aseguran la collera al yugo. 

Cada animal lleva además alrededor del cuello una correa asegurada 
por dos argollas de hierro —armillas— puestas sobre los extremos de las 
estacas. Esta correa cuelga hacia adelante y puede acortarse o alargarse de- 
bajo del cuello del animal con una hebilla (f). Sirve para reforzar el tiro 
del animal y se llama retranca. 

En el medio de la curvatura central del yugo —forma del chugo—- 
hay una clavija corta —clavechillo— (g). De ésta cuelga una argolla de 
hierro —trascón— (h) ; la cual sostiene por medio de un aro de cuero cru- 
do —trascal— (1) la anilla oblonga del yugo: trasca (k). La clavija de hie- 
tro colgada en el parte inferior del yugo por medio de un pedazo de cuero 
—arbaquera—! (1) sirve para asegurar el timón del arado; éste se pasa 


1 Cp. sobre las formas del yugo HPyr C Il, 27 y sigs.; Alvar, 
Jaca, págs. 153-155; González Guzmán, Aragiés, pág. 125, fig. 8. 

2 Evidentemente = abarquera, originariamente = 'correa de la 
abarca". 
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por la trasca, y la clavija se introduce verticalmente en uno de los orificios 
practicados en la parte saliente de aquél. 

El yugo: chugo o jugo; uncir: juñir; desuncir: desjuñir. 

Sobre trasca y sus derivados: HPyr C 11, 64, 67: Kuhn, ZRPh 
LV, 586; RDiTrPop VI, 229: Puebla de Hijar; González Guzmán 
125, 126: trascal “correa que sujeta el yugo al barzón'; Alvar, Jaca, pág. 
153; Badía Margarit, Bielsa, pág. 340: trascón; Iribarren: trasca, trascón. 

La forma de los yugos no presenta grandes variaciones. Á veces tienen 
tan sólo una ligera curvatura (lám. XIII, 12) o se prefiere la línea recta 
(lám. XIIL, 11). Puede faltar la collera; en este caso va sustituída por 
gruesas envolturas de trapos, aseguradas a las estacas (lám. XIII, 11). El 
largo del yugo es de 1,05 m. a 1,10 m. 

Frecuentemente, además de la clavija del medio para la trasca, en- 
contramos a derecha o izquierda de ésta una segunda (lám. XIII, 12 a). 
Si una de las bestias, por ejemplo la de la izquierda, da muestras de gran 
cansancio se pone la segunda clavija —entrascador, del verbo entrascar 
*poner la trasca— en el orificio que se encuentra en el yugo del lado del 
animal que trabaja a la derecha; en ella se asegura entonces el timón y la 
trasca. Así se evita una parte del trabajo a la bestia cansada que realiza 
ahora la otra. 

Una vez uncidos los animales al yugo, se atraviesa por las argollas 
laterales de la cabezada una larga rienda —bagueras—' que pasando sobre 
el yugo, entre los dos animales, llega hasta la mancera. En general, sin em- 
bargo, basta un grito para guiar a los animales. Raras veces se usa la rien- 
da, aunque nunca falta al labrarse los campos. 


e) El labrado del campo. 


Se ara generalmente con machos (o mulas), a veces con un macho y 
un buey que se unen en yunta, Esta labor se hace tres veces al año, 

Arar: labrar 

Arar por primera vez: romper Ne., Bu. = “arar por primera vez cuan- 
do la tierra no se ha arado nunca* Aragiiés (González Guzmán 129); 
escruxinar Ye., escruixinato “molido, quebrantado" Bielsa (Baría Marga- 
rit), cat. escruixir “fer cruixir”, cast. crujir (Corominas: probablemente ono- 
matopéyico) ; mover Jaca, Aragiiés. 


1. Cp. sobre baga, baguera, baguerreta, bagueta 'cuerda con que se 
asegura la carga sobre las caballerías” HPyr C 1, 156; C II, 81; Kuhn, 
ZRPh LV, 589; bagueras “cuerdas para cargar a costal” Bielsa (Badía 
Margarit) ; bagaril Litera (Coll); Schmolke 23. 
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Arar por segunda vez: mantornar, ampliamente difundido en el Alto 
Aragón (Kuhn, ZRPh LV, 573), la Litera (Coll), Aragiiés, Jaca y 
tierras catalanas (Dicc. Alcover), al lado de entornar (BDC XI, 96). 

Arar por tercera vez: terciar; Alvar, AFilAr 1, 215; aterciar Bur- 
gos; RDiTrPop 1X, 27. 

El surco: surco Se., labor Ne., vallo Ye., registrado también por 
Pardo Asso = “surco abierto, para sembrar en él”, forma creada probable- 
mente a base de vallón 'vallejo', vallonada “valle muy extenso”. 

El borde del surco: cerro Ne.; labrau Ye. 

El lecho del surco: fondo Se.; fondura Ye.; cp. también HPyr C Il, 
18-19: fonata del campo. 

La gleba: tarrueco Ne., Se., torrueco Bu., terrueco Ye.; HPyr C Il, 
26; sobre las formas occidentales (port. terráo, larráo, turráo, etc.; 
NRFH IV, 240-241). 

El campo labrado: wébra; gwébra Se., Bu., Ye.; huebra Ansó, 
giiebra Hecho (BDC XXIV, 172); cast. huebra “trabajo del campo”. 

El espantajo: espantallo Ne., Se., espandallo Bu. 


d) La rastra y el rastrillaje del campo. 

Después de arada la tierra los terrones se deshacen con la rastra. La 
forma más sencilla consiste en una tabla de cerca de 2 m. de largo (lám. 
XVII, 17), en la cual se ha encajado una doble hilera de dientes curvos 
de madera. Estos alternan de tal forma que los de una hilera quedan frente 
a los espacios que separan los de la otra. Dos argollas sirven para pasar 
cordeles con los que el rastrillo se ata al yugo. 

La rastra: tablón Bu., atablador Ne., Ye.; HPyr CUT, 122. 

Rastrillar: atablar Ne., Ye. Los dientes: puas. 

La rastra reproducida en lám. XVII, 18 está formada por un marco 
de madera que tiene dos travesaños longitudinales de 2,05 m. de largo, 
6 cm. de espesor y 10 cm. de ancho llamados cuairones (= “maderos ase- 
srados longitudinalmente') y unidos por tres travesaños de 14 cm. de largo. 
Cada uno de los cuairones lleva 15 o 16 dientes de hierro curvado, -de 
11-12 cm. de largo. 

Para rastrillar el labrador lleva las bestias de la rienda mientras su 
ayudante o su mujer se para sobre la rastra para darle más peso. La per- 
sona parada sobre los travesaños se toma de las colas de los animales para 
no perder el equilibrio durante la marcha tan sacudida. 


e) Las azadas y otros útiles menores. 
Entre los útiles de labranza menores las azadas son las más importan- 
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tes. La más pequeña tiene un mango de 37 cm. de largo y una hoja de 14 
cm. de largo provista de un agudo filo: chata; ant. arag. axada; cp. HPyr 
C IL, 128-129 y recientemente aixata, -o, ixata Bielsa (Badía Margarit), 
achau, ajau Aragiiés (González Guzmán 130), jada, etc. Jaca (Alvar 
155) ;Elcock 42; BDC XXIV, 159; Kuhn, RLiRo XI, 47, 173; 
ZRPh LV, 569; Alvar, AFilAr III, 197; nuestra reproducción: lám. 
XV, 25. Se la usa para escardar. 

Tiene medidas mayores (mango 70 cm., pala 25 cm.) el chato, jadico 
Se., Br., jatico Bu. reproducido en lám. XV, 19. 

Para roturar los campos y desenterrar piedras se usa una azada espe- 
cialmente fuerte y pesada (lám. XV, 21); el mango tiene 95 cm. y la 
pala 35 cm. de largo; se llama chata Se. o chata de gallón Br. Sobre el 
término gallón cp. HPyx C II, 129, 407: cast. gajo, etc.; Corominas Il, 
616; cp. también arag. gallón 'trozo de herradura desgastada”, “césped 
arrancado de los prados', en la Litera engalla “extremos salientes o puntia- 
gudos del corte de una azada' (Coll). 

Para el trabajo de las praderas y la limpieza de los rastrojos que 
quedan en las eras después de la cosecha del heno sirve una azada que tiene 
un mango de 90 cm. y una pala triangular fuertemente inclinada (lám. XV, 
24): jadeta Br., garrancha Se ?. 

La chata de ganchos o pugar Ye. con el mango de 69 cm. de largo es 
utilizada para remover el estiércol apisonado en las cuadras (lám. XV, 20) ; 
cp. HPyr C II, 130: cat. puart, bearn. puár “hoyau á une ou deux pointes' 
(Palay). 

jadico Ye., bígos Br., con un mango de 77 cm. de largo, dos picos 
puntiagudos de 12 cm. y una pala de 45 cm. (lám. XV, 23); bigos tam- 
bién en Capella (HPyr C H, 130), bigós “parecido a la bielda” Bielsa 
(Badía Margarit), bigós “especie d'aixada ab ferro de dues puntes” en el 
Norte de Cataluña (Dicc. Alcover), Ariége, Languedoc, bigót Gascuña; 
FEW Il, 310. Trátase probablemente de un préstamo galorromance. 

El hacha (lám. XV, 18): estral; astral Vió; HPyr C II, 133; Co- 
rominas II, 169. El hacha pequeña: estraleta. 

La podadera empleada para cortar ramas y sobre todo las zarzas 
espinosas tiene un mango de 1,73 m. de largo que termina abajo en forma 
de horquilla; se la maneja con las dos manos; mientras se la. sostiene con 
una, se la dirige con la otra, de modo que se obtiene dominio sobre un uten- 


silio de tal longitud (lám. XV, 22): barcero; HPyr C IL, 131, de arag. 


1- Cp. sobre el término págs. 181, 187. 


244 R. Wilmes A 3 
barza 'zarza'; Wilmes, Homenaje a Fr. Kriiger 11, 182; Corominas I, 
381 b. 


4. Las praderas y la cosecha de la hierba. 


Las praderas que proporcionan al campesino el heno tan necesario 
como pienso de los animales están situadas donde las condiciones del terreno 
lo permiten, al lado o detrás de la casa-vivienda; así en Nerín y Sercué; 
en Yeba se encuentran por lo menos en el valle mismo, vale decir en la 
proximidad de la vivienda. En todos estos casos las praderas sirven al 
mismo tiempo como eras; por lo tanto deben ser cuidadosamente prepara- 
das para la trilla. Forma una excepción Buerba cuyas eras (de losas o 
rocas) están fuera del pueblo. 

La cosecha se hace en general en junio, la segunda siega en agosto 

La pradera: prau o fenal como en Torla, Fiscal, Fanlo, fenero 
Sallent, Lanuza, Panticosa (Kuhn, ZRPh LV, 572), hiá en los valles 
franceses (Rohlfs, Le "7: fener en la Alta Cataluña (Dicc. 
Alcover) “terra molla ¡ po! erba abundant', 

La hierba: yerba o pasto; la h. de la primera siega: pimpirigallo, 
cp. Homenaje a Fr. Kriiger II, 180; esparceta; la h. de la segunda siega: 
redallo, HPyr C HI, 413; segar: dallar, ib. 414. 


La guadaña (dallo, dalla) tiene un mango —ásta— de 1,34 m. de 
largo provisto de dos manijas, manilleras; el largo de la hoja, igualmente 
dallo, dalla, es de 75 cm., su ancho mayor de 16 cm. (lám. XV, 14); 
la parte superior; reforzada de la hoja: cordón. 

La parte posterior de la hoja tiene una prolongación en forma de 
gancho llamado codillo (HPyr C Il, 416: de arag. coda = “cola') que 
entra en un anillo colocado en el extremo del mango. Entre el anillo y el 
mango se introduce una cuña de hierro (cuña, falca) de manera que la 
unión resulta segura. 

Para renovar el corte de la guadaña se golpea la hoja con un mar- 
tillo sobre un yunque que lleva una punta con la cual se le clava en el 
suelo (lám. XV, 16, 17). El yunque: forga, HPyr C II, 419; golpear: 
forgar. Esta operación se hace dos o tres veces al día. 

Con más frecuencia se usa la piedra de afilar. El segador la lleva 
siempre en una especie de vaina de cobre en forma de cuerno, que cuelga 
de su cinturón por medio de una argolla (lám. XV, 11). La vaina de 
cobre: copolón, HPyr C MH, 421; afilar: esmolar, HPyr C II, 424. 


Mientras los hombres están en plena labor, mujeres y niños empiezan 
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a estender la hierba con forcas de madera, Las hay con cuatro o cinco 
puntas de 30 a 35 cm., el mango de 1,20 m. de largo (lám. XVI, 5, 6) 
que se compran ya hechas en el mercado, y otras más primitivas, de indus- 
tria casera, con sólo dos puntas que pueden alcanzar al medio metro de 
largo (lám. XVI, 10, 11. 

Horcas de hierro (lám. XVI, 3) casi exclusivamente se usan para 
cargar estiércol, 


Hacia el atardecer se hacen pequeños montones (montón chico) para 
proteger la hierba de la humedad de la noche. Cuando ya está seca, se 
forman montones mayores: ripa grande, HPyr C II, 284; Rohlfs, Le 
gascon, pág. 85: ripa 'pente'; Elcock 85: “monticule, tas, grande quan- 
tité'; Badía Margarit, Bielsa: ripa, ripazo “desprendimiento de tierras”; 
Arnal Cavero 27: ripa “montón”. 

Los rastrillos, —rasclos—- usados con este fin (lám. XVI, 8) se 
compran también en la villa; rastrillar: rasclar, HPyr C II, 284, 430. 


Al día siguiente la hierba se esparce de nuevo y se le da de vez en 
cuando vuelta con las horcas y los rastrillos (contornar). Cuando está sufi- 
cientemente seco, el heno demasiado duro y punzante se saca, se enrosca 
y se retuerce, formándose falcatas que pueden tener 1 m. de largo. Éstas se 
cuelgan sobre el borde del tejado o en los cercos (allí donde los hay); se 
utiliza también para secarlas una sencilla armazón (fotos 29, 30) cons- 
tituída por dos palos verticales clavados en el suelo —forcanchas— (lám. 
XV, 15) y terminando arriba en una pequeña horquilla sobre la que se 
apoya otro palo horizontal, la palanca, 


Cuando se dispone de poco espacio para almacenar el heno se hacen 
serpentinas —tuertas, tuartas— de varios metros de largo, Este es un 
trabajo preferido por las mujeres y los niños, que se prolonga, a menudo, 
a la luz de la luna, en las noches tibias después de la cena. En animada 
charla, con cantos y bromas se hacen estas ristras que semejan guirnaldas 
y luego se llevan sobre los hombros hasta las bordas cercanas. Se retuerce 
el heno bien apretado porque de esta forma ocupa menos sitio que si se 
apila sencillamente, 


5. El trigo. 


La siega del trigo 

La más importante y trabajosa época del año es para muchos aldeanos 
la de la cosecha. Ya al amanecer sale toda la familia al campo; sólo queda 
en la casa la madre o la abuela para preparar el almuerzo. Pero sólo cuando 
los cultivos están cercanos a las viviendas almuerzan los segadores la comida 
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caliente, ya sea porque regresan al mediodía o porque la dueña de casa se 
la lleva. En caso contrario se tiene que contentar con un refrigerio de pan, 
jamón, queso y agua o vino. 


a) La hoz. 

En general se siega con la hoz porque el suelo pedregoso impide el uso 
de la guadaña. La hoja de la hoz, que tiene un corto mango, es ampliamen- 
te abierta y ha sido provista por el herrero del pueblo de dientes pequeños. 
El espacio entre la punta de la hoja y el arranque del mango es de 57 cm. 
(lám. XV, 10). 

La espiga: espiga; la punta de la espiga: capeza Se.; la arista: riscla 
como en otras partes del Alto Aragón, cp. Kuhn, RLiRo XI, 68 y ZRPh 
LV, 582; “conjunto de partículas de paja que vuelan, al aventar o porgar 
el trigo en la era' Bielsa, sobre esta acepción especial HPyr C II, 362: 
“pajuela de cáñamo" Litera y partes de Cataluña (Griera, Tresor) así 
como riescla en Jaca (Alvar), al lado de lliestra "arista del trigo', García 
de Diego 696 ARISTULA,; el tallo: caña Bu., palla Bu., trongo Se. 
= tronco; el pericarpio del grano: casilla; granos malos muergos Se., en la 
Litera — “enfermedad del trigo: caries o tizón” (Coll), Hecho muerbo *grano 
negro” (Kuhn, ZRPh LV, 624: de muermo “enfermedad de las caballe- 
rías”, sobre este último García de Diego 7332 WORM)'; buelbos Bu., 
en las inmediaciones bwalba, gwalba = “polvillo o parte más menuda de 
los cereales” como en muchos otros sectores de los Pirineos (cp. HPyr € 
IL, 363-364), etc., cat. bolva, volva, olva, mallorqu. el blai du mala 
vouva “le: blé est chétif, malingre” (Rokseth 169); sobre el problema eti- 
mológico recientemente Hubschmid, Praeromanica, págs. 2 y sigs., M. L. 
Wagner, VoRo XII, 365 y García de Diego 7266. 

Segar: segar; el segador, la segadora: peón, piona; la hoz: falz, cp. 


HPyr CIL, 149; Alvar, AFilAr IL, 205; el mango: manguillo, 


b) La guadaña. 

En Yeba donde los campos están en un valle fértil y muy poco pedre- 
goso, el trigo se siega con la guadaña. Para coger las espigas y hacerlas 
caer bien extendidas está provista de una especie de reja: rastrillo o escale- 
rilla (lám. XV, 12): una barra con cinco puntas de 35 cm. de largo 
(púas) = raspa en Navarra (Iribarren; Alvar, Oroz-Betelu 483). Un 
pequeño palo, palico, sirve para asegurar la reja al mango de la guadaña. 
Alambres que van de la barra al mango dan mayor resistencia a la reja. 


Sébre la terminología véase más arriba. 
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c) El guante de madera. 

La siega con la hoz representa un penoso trabajo porque el segador 
debe agacharse constantemente durante todo el día (foto 44). Con la mano 
izquierda coge un manojo de espigas, las siega con la mano derecha y las 
deja caer hacia atrás. Para proteger la izquierda de heridas cortantes se 
coloca un guante de madera (lám. XV, 13). Éste tiene la forma de una 
mano semicerrada y preserva tres dedos; el pulgar y el índice quedan fuera. 
La mano así protegida se dispone mientras dura la tarea con el dorso hacia 
la hoz de tal modo que ésta no puede rozar ni la arteria del pulso, ni el 
índice, ni el pulgar. Se sujeta el guante con un cordel atado a la muñeca. 

El guante de madera: zoqueta; cp. HPyr C 11, 152; zoca “tozón 
de pino” Bielsa (Badía Margarit), zoque 'tocón que queda después de 
cortar un árbol”, zoqueta “trozo redondo de madera” Jaca (Alvar 230), 
zoca, zoque Aragiiés (González Guzmán 51, 137), etc. 


d) La siega. 

El segador forma con los manojos de espigas que va cortando, al 
dejarlos caer tras de sí, pequeños montones. A medida que avanza, empieza 
a hacer otros. Al seguir su trabajo va dejando así toda una hilera. 

Según el grado de su destreza corta el tallo al ras del suelo o cerca 
de la espiga, quedando cubierto el campo así de cortos o largos rastrojos. 

El manojo: manullo; el conjunto de varios manojos: falcata Se., Bu., 
falcada Ne.; segar a ras del suelo: segar raso; segar alto: segar a la pa- 
nolla; originariamente = 'mazorca'; el rastrojo: restollo Se., restojo Ne. 
(curto, raso o alto), campo restollo, c. restojo; cp. HPyr C <M, 183; 
rastullo Bielsa, rastojo Puebla de Híjar; García de Diego 5641. 


e) Las gavillas, 

Mientras que el segador está en plena labor las mujeres empiezan a 
atar las gavillas. Juntan varios de los manojos dejados por el segador en el 
suelo y los reúnen en gavillas, atándolas con un vencejo. Una vez segado 
todo el campo los segadores se ponen a formar de las gavillas pilas o sea 
hacinas mientras que las mujeres terminan de hacer gavillas con el resto de 
los manojos. Éstas constituyen al final una o dos hileras paralelas, según 
el ancho del campo. 

La gavilla: garbilla, de arag.-cat. garba “gavilla de mieses', cp. 
AFilAr V, 157; el vencejo: ligaza Se., vencello Bu.; atar: ligar las fal- 
catas; una hilera de gavillas: pallata Bu.; ringlera Se. 


f) Las hacinas. 
En Yeba 15 a 20 gavillas son amontonadas a lo largo y atadas con 
un vencejo de paja, formando así una gruesa faja o faixo (foto 16). 
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En todas las demás aldeas es costumbre apoyar tres gavillas una contra 
otra y atarlas en la parte superior. Luego se separan los pies de la pirámide 
triangular formada así, quedando ésta fija en la rastrojera, y se apoyan 
contra ella, rodeándola, otras gavillas. Terminado este trabajo se atan cuatro 
gavillas con las espigas puestas para abajo y se ponen a modo de caperuza 
sobre la punta de la hacina para proteger los granos, aunque sea parcial- 
mente, contra posibles chubascos. 20 a 30 gavillas forman una de estas 
hacinas (foto 12). 

La hacina: motolón, cp. HPyr C II, 165, 167; modoló (Dicc. Al- 
cover) ; formar: las hacinas: amotolonar; la punta: cabeza; las tres gavillas 
de la pirámide: caballetes, caballicos; esparrancarlas: esgarramar. 


La caperuza: capillera Se., Bu., HPyr C Il, 171. 


La trilla del trigo 
a) Las eras, 

En el Valle de Vió cada labrador posee su propia era. En general 
las eras no están pavimentadas porque en la época que media entre las 
trillas se usan para plantar forrajes 1. Tan sólo en Buerba existen eras em- 
pedradas con grandes losas (foto 45) y otras hechas a fuerza de pico y 
pala en las mismas rocas. Siempre se buscan en lo posible superficies más 
o menos llanas y se procura que estén expuestas al viento. En Nerín y 
Sercué se hallan en la cima del monte, en cuya ladera se levantan las aldeas; 
en Buerba están más alejadas. Este pueblo está situado en una meseta alta, 
relativamente estrecha que forma una lenta subida de 15 minutos de camino 
hasta el próximo pueblo Vió. Sólo hay espacio para las eras en el lado opues- 
to a Vió, lugar expuesto ampliamente a todos los vientos. En Yeba hay dos 
o tres eras de escasas dimensiones en la misma aldea, cerca de unas casas 
construídas en una colina alta y eras de mayor extensión fuera del pueblo, 
próximas a los campos de cultivo, 

Estas circunstancias explican el que haya tantas eras como “vecinos”; 
de ordinario están todas juntas. Por cierto dos campesinos usan a veces la 
misma era, uno después del otro. Sin embargo hay tantas eras libres por la 
emigración de sus dueños que hoy cada labrador posee la suya. La Casa 
Buesa en Yeba tiene dos. 

Las eras ge cercan con un muro bajo que sólo en Nerín alcanza 60 
em. de altura. Como todos los muros, también los cantos de la era están 
formados de piedras yuxtapuestas. 


1 Cp. pág. 244, 
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b) Los pajares * 

Como ya vimos en un capítulo anterior los pajares situados al lado de 
las casas no se diferencian en absoluto de las bordas. Son distintos los 
pajares próximos a las eras. De ellos en Nerín tan sólo existen tres, en 
Sercué uno que no es mucho más que un pequeño recinto cerrado por tabi- 
ques y techo. En Buerba en cambio casi cada era tiene su pajar, de modo 
que el barrio de las eras hace la impresión de un pueblecito (foto 45). En 
Yeba la mayor parte de los pajares se encuentran en la aldea y sólo algunos 
fuera de ella. 

Distinguiremos tres tipos. El más usual sólo posee la planta baja y 
la armadura del techo. Está construído en la forma típica del país, por lo 
general sin ventanas. La puerta de entrada, de una o dos hojas, está en 
el lado del frente, sobresaliendo del techado un buen trecho, A veces 
se encuentra un poyo de piedra al lado de la entrada. Este tipo de pajar 
es propio de Nerín. Como en este pueblo existen numerosas casas de emi- 
grantes utilizadas hoy para depósito de la paja y del forraje, los pajares de 
las eras se usan sólo para guardar los aperos de la trilla. 

En Buerba hay sobre la planta baja otro piso. La entrada está en una 
de las paredes laterales. El tejado tiene muy poca vertiente y a veces pre- 
senta una ventanita. Detrás de la entrada se ha construído una escalera 
exterior de piedras toscas que conduce al primer piso. 

Encontramos un tercer piso en algunos pajares de Yeba. Aquí la 
planta baja sirve exclusivamente de depósito de aperos de labranza. Carece 
de ventanas. Los pisos presentan grandes puertas a las que se llega por 
escaleras portátiles, 

Las denominaciones de los pajares varían entre pallar y borda sin que 
baya causa justificada para esta diferencia. 


c) La limpieza de las eras. 

En Buerba, donde hay eras empedradas, la limpieza es muy sencilla. 
Con azadas se arrancan las malas hierbas que crecen entre piedras y luego 
se barren las eras con escobas (de industria casera). Mucho más laboriosa 
es la preparación de las eras que han servido de prados. Hay que quitar 
los rastrojos y las malas hierbas con azadas; a veces son necesarios los 
azadones. Llegada la limpieza a este punto, la era se barre concienzuda- 
mente con grandes escobas (o barrederas) de zarzas rojizas de 1.20 m. de 
largo (lám. XVI, 18). 


1 Cp. sobre las formas de los pajares, con reproducciones, también 


HPyr C Il, 234, 405, láms. XIII y sigs.; Merino 58, láms. VI y sigs. 
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Después de transcurridos algunos días, se comienza en Yeba y Cere- 
zuela la irrigación de la era (regar la era), puesto que allí el agua es 
abundante. Se cava con este fin un canal de poco fondo (acequia) que va 
desde la fuente hasta la era. Un pequeño dique leva (cp. cat. lleba) desvía 
el agua de la fuente hacia el canal, que se vierte sobre la era. 

Para evitar los daños que produce la caída artificial del agua que soca- 
varía la tierra, se pone una canasta que aminora su fuerza. Para repartir el 
agua por toda la era se hacen en la misma numerosos canales pequeños 
(aguatiellos)*. Conviene distribuirla de modo uniforme. Para esto se usa el 
retabillo, una tabla de veinte cm. de ancho y 76 cm. de largo, en cuyo cen- 
tro hay encajado un mango de 1,53 m. de largo (lám. XVI, 12). Así se 
reparte el agua y a la vez se empareja el suelo: desanchar o arruxar. Para 
secarlo, se tapa luego con una capa de paja. 

El término arruxar “repartir el agua” parece relacionarse con arag. 
rujar “rociar, rujador 'regadera', rujada 'lluvia breve' (Pardo Asso), 
ruxazo, ruxeta “golpe de lluvia”, cat. ruíxar “aspergir amb aigua', etc.; cp. 
Fil MI, 126-127. 

Después de unos días se aplana la era. El aplanador es un cilindro de 
piedra que gira en un marco cuadrado de madera en torno a un eje y es 
tirado por una mula. Después de quitar la paja y de rellenar los eventuales 
pozos con barro o con buro puede comenzar la trilla. 

El cilindro de piedra: ruello Ne., Ye., ruejo Se.; cp. HPyr C II, 
226; Alvar, Jaca, pág. 56; D. Alonso, RFE XXVII, 175. 


d) La disposición del trigo en la era. 

Finalmente se lleva el trigo a la era. Se acarrean por vez dos hacinas. 
En Buerba, se hace un montón de forma semiesférica (foto 45) que se 
apoya por uno de los lados contra la pared de la borda. En otras aldeas está 
en medio de la era. Es regla general colocar las espigas hacia adentro. 

El montón de trigo: niáta, cp. HPyr C 1, 165, 400; niedo = 'nido' 
Plan, Gistain (BDC XXIV, 176); borguil Ye., Br., cp. HPyr C Il, 
400; “almiar” Jaca (Alvar 191), Aragiiés (González Guzmán 30, 129), 
= 'la paja apiñada, en forma de cono truncado y cubierta con un tejadi- 
llo, para libertarla de la lluvia? (Borao). 

Por lo general se trillan 20 hacinas en el día. Primero se quitan los 
lazos de paja a las gavillas (desatar las falcatas) y se extienden éstas 


1 Cp. sobre aguatiello Fr. Yndurain, AFilAr 1, 171; Alvar, Jaca, 
pág. 58; aguatillo “rec, séquia' Plan, Gistain (BDC XXIV, 159). 
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(desanchar las falcatas) con horcas de madera en forma circular sobre la 
era: pallada; pallata Se., Bu. 

Ya al empezar el acarreo de las hacinas a la era se empiezan a reco- 
ger las espigas dispersas aún en el campo (respigar). En los campos chicos 
esto se hace con la mano, o se usan rastrillos de madera. En las grandes 
rastrojeras de Yeba vimos un rastrillo de dimensiones enormes, de 1,64 m. 
de ancho y el largo del mango 1,75 m.; el travesaño llevaba 22 dientes de 
hierro (púas) (lám. XV, 8). Para poder mover mejor este instrumento, 
llamado diablo *, se ha puesto una argolla en el medio del travesaño al que 
se ata una cuerda (ramal) provista de un gran aro hecho de cuero 
(ojéto). Este aro se pasa por los hombros, mientras que el mango se toma 
con las manos. El acto: recullir las brangas; brangas = 'espigas sueltas”, 
cat. branca. 


e) Los trillos ?. 

En nuestro valle se usa para trillar casi exclusivamente el trillo sen- 
cillo. Consiste generalmente en una tabla, ligeramente curvada hacia arriba 
en la parte delantera. En la parte superior tiene un tarugo de madera 
(estaca) provisto de cabeza, de 14 cm. de largo al cual se sujeta el tiro 
(lám. XVII, la, b). Este consiste en un travesaño cilíndrico —cama- 
trillo—3 para los tirantes; se ata por el medio con una cuerda corta a 
dicho tarugo. En el lado inferior el trillo está provisto de pequeños trozos 
de pedernal —pedreña, pedreño, pedral— colocados en tal forma que 
siempre queda una piedra en el espacio que separa las dos de la fila ante- 
rior. El largo del trillo es de 1,20 m. a 1,30 m.; su ancho es adelante de 
33 cm. y atrás de 44 cm. Estas medidas pueden variar, pero siempre la 
parte delantera es más angosta que la trasera. Las piedras se compran en 
los negocios de la villa. 

Presenta un tipo más primitivo el trillo de Nerín, reproducido en 
lám. XVII 3; lleva en su parte inferior clavos de herradura (clavos de 
ferrar) colocados en forma irregular y está provisto de tres cuchillas em- 
butidas en el lugar en que la tabla se curva hacia arriba. Las cuchillas 
tienen hacia atrás y hacia adelante prolongaciones en forma de espolón o 


1 Sobre la designación diablo cp. HPyr C 1, pág. 325, recien- 
temente también Dicc. Alcover s. v. diablo. 

2 Sobre el empleo y las formas del trillo véase W. Bierhenke, 
VKR Il, 28 y sigs.; HPyr C Il, 319 y sigs. y recientemente Herculano 
de Carvalho, Coisas e palauras. Coimbra 1953, págs. 64 y sigs.; Violant 
y Simorra, El Pirineo Español, pág. 478, 

3 Cp. pág. 234. 
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pico curvo (lám. XVII, 5) que se clavan en la madera. En la parte 
superior hay un tarugo sencillo como en el tipo anterior. 


Otro trillo mucho más ancho (adelante 52 cm. atrás 84 cm.) se 
compone de dos tablas provistas de pedernales en disposición regular. Por 
el lado de arriba hay adelante y atrás una traviesa asegurada con clavos. 
La anterior tiene un gran orificio (furato) por el cual se pasan las cuerdas 
de tiro (lám. XVII, 4). El trillo reproducido en lám. XVIL, 2b pa- 
rece realmente moderno por su esmerada presentación. Su fabricante es el 
carpintero de la aldea. La tabla, de una sola pieza, tiene 1,70 de largo, 
adelante 32 cm. y atrás 52 cm. de ancho. En la parte superior están cla- 
vadas dos traviesas de las cuales la posterior es notablemente más gruesa 
que la anterior. En la parte inferior, detrás de la curvatura, se han colocado 
nueve cuchillas, una junto a la otra, a las cuales siguen hileras de peder- 
nales colocados regularmente en la forma antes descrita. Encontramos 
además dos largas sierras colocadas exteriormente a los costados. Estas 
sierras son algo más anchas que el grosor del trillo, de modo que sólo 
sobresalen los dientes. 


f) El trillo de ruedas (foto 47) 


que sólo pueden procurarse labradores acomodados, viene de fábrica. 
Su armazón está formada por marcos de hierro cuadrados de 36 cm. de 
alto y 94 cm. de ancho. El largo superior es de 1,12 m., el inferior de 
78 cm. (lám. XVI, 22). En el marco superior hay una tabla. El marco 
inferior por el contrario es abierto. En dos tablones de madera van los 
ejes de hierro en los cuales giran 4 rodillos de madera, cada uno de los 
cuales lleva quince sierras circulares de 9 dientes *. A los lados de los 
ejes hay 4 engrasadores para engrasar con aceite de auto los cojinetes. 
En el marco superior hay atrás y adelante respectivamente un soporte de 
hierro. El anterior está provisto de un gancho y el posterior de una argolla 
(anséra). A la argolla se puede enganchar otro trillo de ruedas o, como 
observamos en Nerín, el trillo sencillo. 


g) La trilla ? 
Mientras los trillos sirven para cortar la paja, los animales con su 


1 Coll, s. v. diablo 'una especie de trillo consistente en tres o cuatro 
rodillos hechos de planchas de hierro dentadas que giran estando colocadas 
en un bastidor”. 


2 Cp. sobre la trilla también las exposiciones y fotografías de HPyr 
C IL 319 y sigs.; Violant y Simorra, El Pirineo Español, pág. 478: la 
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pisoteo son los que desgranan las espigas. Pero también los trillos hasta 
cierto grado colaboran en esta última operación. 

En nuestros valles se trilla casi siempre con mulas y asnos. Si en esta 
tarea se emplea un buey, como parece que ocurre en Sercué, los “vecinos” 
señalan esta circunstancia como totalmente extraordinaria y digna de verse. 

Para trillar no se usa el yugo. Se pone al animal un collerón y alre- 
dedor de su cuerpo una soga que termina en cuerdas. En el extremo libre 
de la cuerda —frilladera— se asegura el trillo. El ramal o ronzal que 
lleva el trillador se sujeta al anillo interior de la cabezada (fotos 46, 47). 

Pueden emplearse también dos animales, por ejemplo una mula y 
un burro: parella Bu., Ye. En este caso van acoplados uno al lado del 
otro o uno tras otro. 

En general el trillador está en el centro de la era. Impulsados por 
fuertes gritos y latigazos en el aire, los animales comienzan a trotar. Ja- 
deantes, describen círculos de distinta amplitud en la era. Mientras que 
con las patas desgranan las espigas (el pateo; patiar), los trillos cortan 
la paja (romper o moler la palla). Para hacer más efectivo el trabajo y 
conseguir que el trillo se entierre más en la paja el labrador se pasa sobre 
éste y se deja arrastrar por los animales. Cuando se usan dos trillos, se 
para con un pie en uno y el otro en el del lado. Para no caerse debe hacer 
tales pruebas de equilibrio que uno cree estar en un circo. Así la trilla se 
transforma a los ojos de los niños en una verdadera fiesta. No conocen 
mejor diversión que dejarse llevar y dar vueltas por la era, arrastrados 
boca abajo sobre el trillo. Como siempre hay “pasajeros”? de sobra, no es 
necesario usar piedras para aumentar el peso de los implementos. 

Los excrementos de los animales caen en el trigo, pero son inmediata- 
mente recogidos por muchachos y puestos en canastos. 

El mango del látigo: pertiéga Ne.; en Jaca, Aragiiés y otros valles 
piértiga = 'aguijada” (Alvar 219; González Guzmán 132; BDC XXIV, 
177; HPyr C Il, 85), pertica, piertiga Navarra (Iribarren) ; la cuerda: 
zurriaga. 

Mientras los trillos continúan su marcha, se empieza a dar vuelta al 
trigo con las ya mencionadas  horcas de madera. Se levanta el trigo, se 
sacude suavemente para que caigan los últimos granos y se apila de nuevo 
de modo que los tallos no cortados quedan arriba. Aquí es cuando se 
revela la ventaja del trillo de ruedas. Mientras que al emplear el trillo 
es menester revolver constantemente la parva, esta labor sólo se hace a lo 


trilla en Buerba; Merino, lám. IX; Alvar, Jaca, fotos 33, 34; Herculano 
de Carvalho, obr. cit., págs. 72 y sigs.; Bierhenke 26. 
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sumo una o dos veces si se usa el trillo de ruedas. El trabajo de este último 
es más completo, sus sierras penetran más profundamente en la paja y la 
cortan mejor. Esta circunstancia trae aparejado que con él se pueda trillar 
mucho más trigo, con el trillo se trillan a lo sumo de 12 a 14 hacinas, en 
el otro caso se pueden extender sobre la era, de 20 a 25 hacinas. 

Dar vueltas a la paja: contornar o rechirar (=girar) la palla, 

Cuando la paja está suficientemente cortada, la capa superior se 
levanta cuidadosamente con horcas y rastrillos, se sacude, y se hacen mon- 
tones a un lado de la era o junto al pajar. Se sigue la trilla, pero el ritmo 
de los animales se ha hecho lento para que no pisen los granos sueltos, 
Mientras tanto se rastrilla y se reúne el trigo que ha quedado en la era; 
nuevamente se le da vuelta, se afloja y se intensifica el ritmo de la trilla. 
Transcurrida una media hora se vuelve a quitar cuidadosamente capa por 
capa quedando los granos en el suelo. 

Terminología: forquiar la palla levantar con horcas'; recullir la p. 
“recoger la p.; espallar la era “sacar la paja". 


La limpieza del trigo 
a). Los preparativos para aventar el trigo. 

La trilla ha terminado y la paja se ha transformado en pajaza. Es 
necesario amontonarla. Con este fin se usa en Yeba, además del retavillo 
ya mencionado, una especie de rastra tirada por animales. Es un tablón de 
2,50 m. de largo y 15 cm. de ancho en cuyo medio hay un mango, en 
forma de esteva de 78 cm. de largo y provisto de un agujero (ojo) para 
el ramal (lám. XVL 13). El tablón tiene dos orificios por los que se 
pasan las trilladeras. 

La rastra: plegadera; cp. sobre las diversas formas de este utensilio 
y sus designaciones HPyr C II, 309 y sigs., recientemente también Alvar, 
Jaca, pág. 155: retabilladeras, recogederas, replegaderas y arrobaderas 
(con dibujos); González Guzmán, Aragúés, pág. 130: la misma termino- 
logía, fig. 21, además retabillar “separar el pajuzo'; Kuhn, ZRPh LV, 
582. 

Recoger la parva: replegar; plegar “coger, especialmente coger del 
suelo", Bielsa (Badía Margarit), etc. 

Paja corta: palla corta. 

En Nerín se usa como rastra un timón cuyos extremos son asegurados 
con cuerdas a la cincha del animal (foto 48). El labrador se para sobre 
el mismo y se sujeta a la cola del animal. A un grito éste se pone en 
movimiento y pasa lentamente sobre la era, con lo que una parte de la paja 
es arrastrada a un lado de la era, en lo posible perpendicularmente ex- 
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puesto al viento. Llegado aquí el labrador toma el timón en la mano y 
vuelve al punto de partida. Se deja arrastrar otra vez por la era. El mon- 
tón, pila, constituído más que nada de paja, va creciendo mientras que en 
la era queda la mies y parte de la paja cortada. 

La mezcla de mies y pajaza también se amontona por medio de palas 
de madera y escobas, estas últimas fabricadas en casa (foto 49), mientras 
que la pala se compra en Boltaña o Broto; es de una sola pieza, la hoja 
chata algo más ancha adelante que atrás (23, 20 o 21 cm.) y de cerca 
de 37 cm. de largo, mientras que el largo del mango es de 1 m. (lám. 
XVI, 7). 

Entre las escobas usadas en las eras encontramos tres tipos, hechas de 
ramas de boj, de 58 a 78 cm. de largo; otras de hierbas secas y un largo 
de 65 a 80 cm. y las más largas, de 80 cm. a 1,20, hechas con senera, un 
arbusto rojizo. Las ataduras —ligazo, aladura— de estas escobas son de 
mimbre (lám. XVI, 14-16). 


b) El acto de aventar. 


Antes de empezar se pone en el suelo un largo palo, palanca, cerca 
del montón, del lado opuesto al viento. Con las horcas la paja se echa 
verticalmente (foto 50). Los granos caen al suelo delante del palo; el 
polvo, las pajitas y la pajaza llevados por el viento caen del otro lado. 
Poco a poco, de los dos lados del palo se van formando nuevos montones, 
uno de granos de trigo, de semillas y espigas vacías, el otro de paja y paji- 
tas, Cuando el trigo trillado que queda en el montón primitivo es tan fino 
que no se puede levantar con las horcas el trabajo se continúa con las 
palas, También en este caso se echa verticalmente hacia arriba, describién- 
dose con las palas un ángulo de 90 grados. 

Aventar: aventar; forquiar; HPyr C Il; aventar con la pala: paliar 
Ne., traspalar Bu., trespalar Ye.; cp. ib. 350, trespalar Jaca, Aragiés. 

El límite formado por el palo: manero Ne., ventadera Ye. 

El montón de granos: solero; según Pardo Asso “las barreduras de 
la era; lo que queda al fondo del montón de las mies trillada”. 

El montón de pajaza: delantera Ne., debandera Se. (arag. debán 
“delante'); montón de palla ventada Bu. 

Polvillo y parte más menuda de la paja: bwálba Bu., gwálba Ye.; 
HPyr C Il, 363-364 1, 

El polvo: robin; cast. robin = “orín de metales”. 

Las granzas: granzas. 


1 Cp. sobre el término pág. 246. 
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<) El cribado del trigo. 

Para separar los granos mezclados con semillas de hierbas y pajas, 
se les criba. Se usan tres tipos de cedazos que se distinguen fundamental- 
mente por su diámetro y por el tamaño de sus mallas. Todos están consti- 
tuídos por un aro de madera de 7 a 8 cm. de altura (áro); la base 
(culo) es de alambre. El cedazo en general: griba, cribar: gribar; lám. 
XVI, 23. 

El labrador toma primero el cedazo más grande, la zaranda, zandra 
de forma oval, cuyo diámetro es de 56 por 51 cm. mientras que las mallas 
tienen un centímetro de ancho. Lo sacude (zandrar) con ambas manos 
(foto 51) al tiempo que se para en tal forma que el viento arrastra las 
pajitas (paluza) que aun quedan. * 

Terminada esta primera etapa se repite la operación con una criba 
de malla más fina, aral. Ésta tiene forma circular, mide 47 cm. de diáme- 
tro y las mallas sólo tienen 6 mm. También esta criba se sacude a mano. 
Cribar: pasar el trigo. 

Con esto se termina el trabajo en la era. Los granos se embolsan y 
los sacos se transportan al hombro o sobre mulas hasta la casa, donde se 
depositan en el patio. La era se barre y limpia con esmero. 

En la casa se procede a la limpieza definitiva del grano. Se emplea 
con este fin una criba de 39 cm. de diámetro de mallas especialmente finas, 
de 3 mm.: purgadero; cribar: purgar. 


d) Las medidas de capacidad del trigo (cp. HPyr C Il, 371 y sigs.) 


Después de la limpieza definitiva se mide el grano cosechado. Se 
echa en el cuarfal, una caja cuadrada provista de dos manijas cuyas tablas 
tienen un largo de 31 cm. (lám. XVI, 1); y cuya profundidad es de 
16,5 cm. Un rasero corto cilíndrico, radedor, sirve para pasar sobre la 
superficie para alisarla (rader)? y que el trigo no sobrepase los bordes. 


Además del cuartal se usa el almud que tiene la forma de un cubo 
cuadrangular más estrecho hacia arriba y provisto de un asa. Este reci- 
piente tiene 18 cm. de profundidad; el ancho de las cuatro tablas de que 
se compone es de 8 cm. arriba y 13 cm. en la parte inferior (lám. XVI, 
293 


En nuestros pueblos se usan sólo estas dos medidas. Se habla por 


1 Cp, sobre los diversos modos del aventar, las formas de las cribas 
y la terminología HPyr C II, 355 y sigs.; zandra, zandria, aral, porga- 
dero también en Jaca y Aragiiés. 

2 


2 Cp. sobre rader y sus derivados pág. 205, 
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cierto también de la fanega que equivale a 11 cuartales o sea 121% litros. 
Pero no la encontramos en ninguna parte. Un cuartal equivale a ocho 
almudes, de modo que este último es la duodécima parte de una fanega, 
es decir un poco más de 1,04 litros. 

El cuartal del Bajo Aragón tiene la mitad de la capacidad del usado 
en nuestra región. Allí comprende 4 almudes, de modo que una fanega 
equivale a tres cuartales o sea a 12 almudes. 


6. El abono de los campos. 

Ya durante la trilla o inmediatamente después de terminada se em- 
pieza a abonar las rastrojeras. El estiércol se saca de los establos o del 
estercolero, Luego se le transporta a los campos * donde se van formando 
pequeños montones. Con horcas de madera o de hierro se lo reparte de 
modo uniforme sobre el suelo y se entierra enseguida con el arado. 

El estiércol: fiemo; estercolar: femar; los pequeños montones de es- 
tiércol: carguiles; repartir el e.: esparcer el fiemo Ne., desanchar Ye. Cp. 
también HPyr C 1, 115-116; Kuhn, ZRPh LV, 574; sobre fiemo 
AFIlAr V, 157. 


La CRÍA DEL GANADO 


Menos lugar ocupa en la vida de nuestros aldeanos la cría del ganado. 
El número de cabezas de ganado es insignificante, pero en cambio hasta 
el 'vecino' más pobre, además de cerdos y aves de corral, posee algunas 
cabras y ovejas. De acuerdo a la extensión de las propiedades aumenta el 
número de cabezas de ganado; algunas casas hasta tienen considerables 
rebaños de ovejas y cabras. 


1. El pastor y el rebaño. 


En las horas tempranas de la mañana el pastor, un hijo de la casa o 
un muchacho asalariado, conduce el rebaño a los escasos prados de las 
laderas. Lleva la comida en una mochila (muchila) de piel de cabra que 
cuelga al hombro por medio de una correa y el vino en una bota. Un largo 
bastón que remata en un gancho, gancho de pastores, tiene una doble fina- 
lidad: sirve a veces de apoyo al caminante, otras, para sacar los animales 
del rebaño, ensartándose el gancho en una de las patas traseras. Cuando 


1 Sobre el transporte del abono, pág. 232. 
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el tiempo es muy malo el pastor protege sus muslos y pantorrillas con pieles 
puestas en forma de polainas: zagones (cp. HPyr B 9). 

En general el pastor acompañado por el perro (perro de chira) vuel- 
ve con el rebaño al oscurecer. Cuando el tiempo lo permite pernocta tam- 
bién en la montaña, en una sencilla choza (Raséta) o en una cueva. El 
rebaño, durante la noche, permanece encerrado en un redil, compuesto de 
primitivas cancillas. Si el rebaño vuelve al atardecer a la casa, se le guarda 
en el cobertizo. La Casa Buesa de Yeba dispone de la planta baja de una 
casa de emigrantes, arreglada exclusivamente para guardar ovejas y cabras. 

Corresponde a las mujeres de la casa ordeñar el ganado (muir) a la 
tarde o anochecer, en cubos de madera, llamadas forratas *. 

El redil: cletau (formado de cletas) Se.; musar Ne. = muidero 
“cerca de estacas donde recogen las ovejas para ordeñar' en el Aragón 
cccidental y Navarra (HPyr B 57; Iribarren). 

Las barandas: baranas o cletas; cp. entrada del campo. 

Los rebaños pertenecientes a un campesino: cabaña; con el sentido 
“rebaño numeroso” frecuente en Aragón (Kuhn, ZRPh LV, 599; BDC 
XXIV, 163); cabanada Litera (BDC XIX, 103): Aragiiés: halajo, 
hasta 200 cabezas y cabaña, desde 200; Corominas 1, 555. 

El rebaño de cabras: crabería. 

El rebaño de ovejas: estallo, igual que en Bielsa = “troupeau de 


brebis de nombre moyen' y estall en los Pirineos franceses (Schmitt 41); 


Kuhn, ZRP LV, 600; García de Diego 6541. 


Ganado lanar: ? 

cordero, hasta medio año; borrega, hasta un año; primala o' anisca 
Se., hasta dos años; cp. añisca, etc. Kuhn, ZRP LV, 613; cat. anyesca 
“cabrida que ha fet un any"; Kuhn, RLiRo XI, 231; Schmitt 63; cuatri- 
mudada, de tres años, Ne., Se.,; cuatrimudado “se dice de la res que entra 
en los tres años y que ha mudado cuatro dientes” (Borao) ; frescucada, “de 
cuatro años” Se.; también en Jaca (Alvar 210); en otros valles pirenaicos 
frescuada (Kuhn, ZRPh LV, 613), “dicen del ganado al que le han sa- 
lido todos los dientes, que es a los cuatro años” (Pardo Asso); cuatri- 
mudadas, anollos, frescuadas Aragiés (González Guzmán 134), cuatri- 
mudada, frescuada Navarra (Iribarren). 

gwella “oveja” 

carnero padre: mardano Ne.; mardán Bielsa (Badía Margarit), etc.; 


Cp. pág. 211. 
2 Cp. sobre la terminología del ganado asnal y vacuno pág. 168. 
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cp. Kuhn, ZRP LV, 613; Rohlfs, RLiRo VII, 124; BDC XXIV, 174; 


etc.; marrecer Ne. “cubrir la oveja”, cp. Kuhn 620; Schmitt 65: marrir. 


Ganado cabrío: 

crapito, crabito, hasta medio año; segalla, -o, hasta un año, cp. Kuhn, 
ZRPh LV, 616; Rohlfs, RLiRo VII, 131; id., Le gascon $ 51; Schmitt 
77; cat. segall(a); primala, de dos años, cp. arriba; terzona, de tres años, 
terzán “novillo de tres años' (Borao); crapa, craba; buco “macho cabrio”. 
como en Jaca; boque Aragiiés; cp. sobre la repartición de los dos tipos 
0o/u: Kuhn, ZRPh LV, 615; Schmitt 77; Alta Ribagorza: boc como en 
cat. boch; la cabra es bukidéra Ne. “caliente, en celo', Kuhn 621; cat. 
boquir “cobrir el boch la cabra”, boquida (Dicc. Alcover). 

choto “cabrón capado” Ne., Kuhn 622; González Guzmán 51; am- 
pliamente difundido en el Alto Aragón con diversos significados; Corominas 
II, 83; de origen onomatopéyico; Alvar, AFilAr MI, 202. 

candeleros “cabras con los cuernos torcidos hacia arriba” Ne.; linda 
metáfora tomada del utensilio para alumbrar. 

cachos “cabras con los cuernos torcidos hacia abajo” Ne.; igual que 
en Bielsa y cacholo en valles franceses (Schmitt 54, 72). 


2. La elaboración del queso !. 


Así como el ordeñar, también la elaboración del queso es obligación 
del ama de casa o de sus ayudantes. En general se lleva a cabo en las horas 
de la mañana. La leche de cabra, ordeñada la noche anterior, se entibia y 
se mezcla con cuajo o fermento de cabritos o corderos conservado en una 
panza de oveja que cuelga en la cocina de uno de los tirantes de la chimenea. 
La mujer pone el caldero cerca del fuego y revuelve con la mano sin inte- 
rrupción, disolviendo y apretando a la vez los pedazos de cuajo. La leche 
se cuaja (callar). La mujer pesca el requesón (preto) con la mano en el 
caldero y lo pone en un recipiente ya preparado a su vera. Éste no es otro 
que un collar de cabra, de madera (lám. VII, 14): canabra, canabla ?; 
tiene 8 cms. de alto y 12 cm. de diámetro y está puesto sobre una gruesa 


1 Cp. también sobre la terminología HPyr B 79 y sigs.; Kuhn 
ZRPh LV, 626 y sigs.; Violant y Simorra, El Pirineo Español, págs. 
431 y sigs. 

2 Cp. sobre la palabra HPyr B 88; Kuhn, ZRPh LV, 629; 
también — “collar de madera de las vacas': Badía Margarit, Bielsa, s. v. 
canablas; González Guzmán cañabla; Alvar, Oroz-Betelu canabla; Iri- 
barren canabla: M. L. Wagner, Biblos XXIV, 259; FEW Il, 214; 
Corominas 1, 646; García de Diego 1360. 
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tabla de 4 cm. de espesor, 30 cm. de ancho y 59 cm. de largo: quesera. 
Está provista en el medio de una cavidad circular que tiene una ranura 
para escape del líquido (lám. VII, 10). 

La masa de leche cuajada contenida en la canabla se amasa hasta 
que no corre ya más suero a la fuente colocada al lado de la misma. 

Llegada la operación a este punto se espolvorean con sal los dos lados 
circulares del queso contenido en la canabla y se amasan bien con la cu- 
chara. Transcurridas 24 horas el queso se saca del molde, se lo pone sobre 
una tabla en la despensa y se lo deja secar. El suero que queda en el cal- 
dero y en la fuente (brullo, furán) se toma al mediodía siguiente. 

brullo: también en Alcira, Valencia, brull en cat. meridional (HPyr 
B 101), gasc. brulh, grulh (Rohlfs, Le gascon $ 101 *; Schmitt 129; 
etc.). 

furán: Schmitt 127 registra porán en Bielsa, 'nombre de los últimos 
residuos de leche, al fabricarse el queso” (Badía Margarit), Casacuberta, 


BDC XXIV, 177 en Plan. 


3. La lana. 


La lana de las ovejas se vende, Ruecas y husos se encuentran hoy 
en día entre los trastos. ''¿Para qué hilar '”, pregunta una vieja aldeana de 
Broto; “las muchachas sólo usan medias de seda”; tiene razón la abuela. 
Hasta los más altos y apartados pueblos de la montaña llega el vendedor 
ambulante con su mula. Expone su mercadería extendiéndola en el poyo de 
la entrada de algunas de las casas más importantes, Tiene todo lo que 
puede codiciar una joven en ropa, tela y medias de seda. No es todo de 
primera calidad lo que ofrece, pero las exigencias de sus clientes son muy 
modestas. Creen encontrarse ante tesoros de incalculable valor, pagan los 
precios más increíbles, prestan absoluta confianza al mercachifle que ase- 
gura tener “un corazón sin trampas”. 


4. Las esquilas. 


El caminante que recorre el valle de Vió en verano se detiene a me- 
nudo en la marcha para escuchar el lejano y suave tintinear de las esquilas 
que le trae el viento. Al principio buscará en vano la causa de la melodía, 
hasta que, transcurrido algún tiempo, verá en la lejanía de las altas rocas 
puntos blancos movedizos. Delatan la existencia de un rebaño de pastores. 
La música proviene de innumerables esquilas, pues cada animal lleva una 
pendiente de su collar, 

Los collares para las esquilas pequeñas están hechos de madera de 
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boj (lám. XVII, 6, 7). Los extremos superpuestos están atravesados por 
una cuña de madera provista de una especie de botón o cabeza. Éste queda 
siempre del lado interior del collar, en tal forma que el collar está atrave- 
sado de adentro hacia afuera. También está perforado el extremo que 
sobresale al exterior (lám. XVII, 10) por medio de un pequeño tarugo de 
madera (lám. XVII, 11) para evitar que se escape la cuña y se abra el 
collar, 

El ancho depende del tamaño de las esquilas. Los que tiene la Casa 
Buesa de Nerín varían entre 2 cm.; 2,6 cm., 3,8 cm., 4,6 cm. y 9,7 cm. 

El collar de madera: canabla, canabra; cp. más arriba = “aro de 
queso; la cuña de madera: torrullera, el tarugo: torrullo; cp. HPyr B 37; 
Kuhn, RLiRo XI, 204; Pardo Asso turrullo “tarugo o clavija de madera 
que se clava para sujetar maderas ensambladas', turrullera; Alvar, Jaca, 
pág. 227 torullo (con -r-), torrullera; González Guzmán 136 torrullera. 
Presenta analogías interesantes D. Sebastio Pessanha, Fechos das coleiras 
do gado na Beira-Baixa e no Alentejo. En: Trabalhos de Antropologia 
e Etnologia, Porto, XIII, fasc. 1-2. 

Para los cencerros grandes se usan collares de cuero, cerrados con 4 
hebillas. El ancho varía entre 9,12 y 17 cm. A veces presentan bonitos 
adornos; llevan generalmente el nombre del propietario en letras trazadas 
con un claveteado brillante de metal (lám. XVII, 8, 9). 

Los cencerros —esquilla— se unen directamente mediante el asa a los 
collares. Los badajos —batallo— más pequeños están hechos de un hueso 
de pata de pollo y los de los grandes con una pata de mula o de burro. 
La parte superior del cencerro: tringola, en otros valles = “clase de cen- 
cerro”, HPyr B 29. 

Distinguimos según el nombre siete variedades de esquilas que tienen 
una gran semejanza *. La mayoría son cuadrados y planos; tan sólo una 


variedad tiene forma redondeada (lám. XVII, 7). 


1) el garrapito: es el cencerro más pequeño de forma casi cuadrada. 
Sus medidas son: largo, 5,5 cm.; ancho 5 cm. y profundidad 3 cm. Se les 
coloca a las ovejas y cabras que han parido y alimentan la cría (lám. 


XVII, 6). 


2) la esquila plana: es semejante al N* 1; tiene la misma finalidad, 


1 Cp. sobre formas y designaciones HPyr B 21-34; González 


Guzmán 135-146; Alvar, Jaca, págs. 169-170; Badía Margarit, Bielsa, 
pág. 272; Kuhn, ZRPh LV, 608-609; Alvar, Aezcoa, pág. 267; 
Bergmann 76; Alvar, RDiTrPop II, 482: raclas; Iribarren, passim; 
Dicc, Alcover V, 466. 
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pero dimensiones mayores. Largo, 7 cm.; ancho, 6,5 cm.; profundidad, 
4,2 cm. 

3) la truqueta: es de forma redondeada y panzuda (lám. XVII, 
7). Tiene una longitud de 8,2 cm.; el diámetro más ancho es de 7,5 cm., 
en la parte inferior terminada en forma de tubo, tiene 5 cm. Llevan esta 
esquila todas las cabras y ovejas que no crían. Sobre el término Fil III, 
121; truco, -a, truqueta (Iribarren). 

4) la picarda: excluyendo el tamaño, se asemeja a las descritas en 
N? 1 y 2. Su finalidad es la misma que la del N? 3. Tiene de largo 9 
cm.; ancho 8 cm. y profundidad 5 cm. 

5) la batera: es de considerables dimensiones y tiene la misma forma 
cuadrada ya conocida. La más pequeña, destinada a los carneros, tiene 17 
cm. de largo; 14 cm. de ancho y 10,8 cm. de profundidad. Las medidas 
de las correspondientes a los machos (lám. XVII, 8) son 22, 18 y 12 
cm. respectivamente. Esta esquila pende de un collar de cuero. 

6) la zomba: está destinada a los machos y tiene la forma del 
N? 3, con 32 cm. de largo; su diámetro superior de 26 cm., el inferior de 
11,8 cm. 

7) el cuartizo de marca mayor: es la esquila de mayores dimensiones, 
de forma cuadrangular, pende como la N* 6, de un ancho collar de cuero: 
está exclusivamente destinada a los machos. La campana presenta nume- 
rosos adornos; su largo es de 40 cm., su ancho de 21 cm. y su profundi- 
dad de 18 cm. Se trata de un verdadero gigante entre los cencerros usados 


en Nerín (lám. XVII, 9). 
R. WiLMES 
Munich (Alemania) 
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ABREVIATURAS 


AFilAr = Archivo de Filología Aragonesa. Zaragoza. 
AILi = Anales del Instituto de Lingiística. Mendoza. 
AOfRo =— Anuari de l'Oficina Románica. Barcelona. 
BCEC = Butlletí del Centre Excursionista de Catalunya. Barcelona. 
BDC — Butlletí de Dialectologia Catalana. Barcelona. 
BFil = Boletim de Filologia. Lisboa. 
BICC = Boletín del Instituto Caro y Cuervo. Bogotá. 
Fil = Filología. Buenos Aires. 
NRFH = Nueva Revista de Filología Hispánica. Méjico. 
Pir = Pirineos. Zaragoza. 
RDiTrPop = Revista de Dialectología y Tradiciones Populares. Madrid. 
RLiRo = Revue de Linguistique Romane. Paris. 
VKR = Volkstum und Kultur der Romanen. Hamburg. 
VRo = Vox Romanica. Bern. 
ZRPh = Zeitschrift fúr romanische Philologie. Halle-Túbingen. 
HPyr =— F. Kriiger, Die Hochpyrenáen (cp. Bibliografía) 
Nombres de lugares: 
Bu. = Buerba Se, = Sercué Bo. = Boltaña 
Ne. = Nerín Ye. — Yeba 
Br. = Broto 
LAMINAS 


Lám. 


Lám. 


VI: 


vuI: 


: A. Plano de la Casa Ferrero, Buerba; B. Plano de la Casa 


Marina, Buerba. 


: A. Plano de la Casa Gracia, Nerín; B. Plano de la Casa 


Francisco, Nerín. 


: A. Casa Villa, Nerín; B. Casa Ignacio, Nerín. 
: Casa Clemente, Nerín; B. Casa Galicia, Nerín. 
: Puertas y portales. 

: Chimeneas, ventanas y balzones: 


1-5. chimeneas, 6. balcón y galería con barandas de hierro, 7. 
balcón del desván, 8. balcón con baranda de hierro, 9. balcón * 
con baranda de madera, 10. ventana-nicho, 11. ventana oji- 
val de Broto, 12. ventana vista desde dentro, Sercué, 13. bal- 
cón visto desde dentro, 14, rendija. 

l. hogar de la Casa Galicia, Nerín, 1*. cadena con tedero, 
]?, guardapuchero, 2. cocina de la Casa Galicia, 3. hogar late- 
ral, 4. tedero, 5. fuelle, 6. tenazas, 7. tostador de pan, 8. 
estrébedes, 9. parrilla, 10. pala de hierro, 11. estreudas col- 
gantes, 12. cadena del hogar. 

a) 1. quinqué, 2. candil, 3. candil para petróleo, 4. candelero, 
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Lám. 


Lám. 


Lám. 


Lám. 


xt: 


xil: 


. XI: 


xIv: 


xv: 


XVI: 
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5. brasero para fumadores; b). utensilios de cocina, etc.: 1. 
armario de cocina, 2. bacía para afeitarse, 3. cuna, 4. caballete 
de cama, 5. aparador para platos, 6. tombilla, 7. calentador 
de la cama, 8. salero, 9. aceitera, 10. quesera, 11. vasar, 
12. cucharetero, 13. tajadero, 14. canabla, 15. embudo, 
16, cucharón, 17. cuchilla, 18. cucharón, 19. garrancha, 20. 
batidor de natilla, 21. garrancha, 22. mortero, 23. pilón del 
mortero, 24. mortero de madera, 25. plancha. 


: 1, tinaja, 2, olla, 3. jarro para vino, 4. cazuela con alambre, 


5. puchero, 6. olla, 7. cazuela, 8. flanero, 9. plato, 10. cal- 
dero, 11. cazuela para guardar la leche, 12. chocolatera, 12*. 
batidor, 13. sartén, 14. cacerola para cocer carne, patatas, 
15. jarra de barro, 16. cántaro, 17. botija, 18. jarrón, 19. 
tonel, 20. jarra de cristal, 21. jarra de cristal, 22. forrata 
(herrada), 23. porrón, 24. botijo de lata, 25. a) bota, 
b) brocal, c) boca, d) galet. 


+ |. parte de la masadería de Casa Galicia, Nerín, 2. cernedor, 


3. cogedor de la masa, 4. cedazo, 5. cesto para guardar ha- 
rina, 6. retavillo, 7. torno, 8. pala, 9. tabla para formar los 
panes, 10. radedera, 11. vara, 12. escoba, 13. armilla del 
escopallero, 14. horquilla, 15. tabla para picar carne, 16. 
artesa. 

Molino harinero de Sercué: |. rodezno, eje, etc., 2. alas del 
rodezno, 3. mecanismo del canal que conduce el agua, 4. 
caja y tolva, 5. citola y travesero, 6. canaleta de la tolva y 
citola, 7. tenedor de las talecas. ] 

A. 1. interior del batán de Lacort, A. 2. rueda del batán de 
Lacort; B 1, rodezno y eje del ruedillo (molón) para moler 
aceitunas de Boltaña, B. 2. ruello (molón) de ese mismo mo- 
lino, B. 3. prensa de Boltaña. 

Sillas, medios de transporte y yugos: Í. silla para novias, 2. 
jalma, 3. tabletas, 4. pala (vertubillo), 5. aparejo de montu- 
ra, 6. albarda, 7. collera, 7% camatrillo, 8. cayo, 9. baste, 
10-12, yugos (chugos), 13. ganchos. 

Medios de transporte y arados: 1-3 narrias, 4 parihuelas, 5. 
carretilla, 6-7. arados, 8, orejera, 9. reja, 10. dental sobre 
el cual reposa la reja, 11. unión de reja, dental y cama, 
12-14. detalle de la narria de ruedas. 

l. devanadera, 2. aspa, 6. tronzador, 7. pujamante, 8, diablo, 
9. azuela (xuala), 10. hoz, 11. copolón, 12. dallo con ras- 
trillo, 13. zoquetas, 14, dallo, 15. horquilla, 16. forga, 17. 
martillo, 18. destral, 19. chato, 20. pugar, 21. chata de 
gallón, 22. podadera, 23. jadico, 24. jadeta, 25. chata. 
Medidas de capacidad de trigo, implementos de la era, trillo 
de ruedas; utensilios de la colada: 1. cuartal, 2. almud, 3*. 
bastel, 3%. llave, 4. palas, 5-6. forcas, 7. palas, 8, rasclo, 9. 
forca de hierro, 10-11. forca de avellano, 12. retavillo, 13. 


Un valle altoaragonés “269 


plegadera, 14. escoba de boj, 15. escoba de senera, 16. es- 
coba de hierba, 17. capazo, 18. barredera, 19%. roscadero, 
19%, culo de roscadero, 20, banca, 21. bacía para lavar, 22. 
trillo de ruedas. 


Lám. xvu: Trillos, cencerros, bacías, rastras, angarillas: 1-4, trillos, 5. 


Foto 
Foto 


Foto 
Foto 
Foto 
Foto 


Foto 
Foto 
Foto 
Foto 
Foto 


00D" Duby h— 


Foto 14: 
Foto 15: 
Foto 16: 
Foto 17: 
Foto 18: 
Foto 19: 
Foto 20: 
Foto 21: 
Foto 22: 
Foto 23: 
Foto 24: 
Foto 25: 
Foto 26: 
Foto 27: 
Foto 28; 
Foto 29: 
Foto 30: 


Foto 31: 


cuchilla del trillo, 6, garrapito, 7. truqueta, 8. batera, 9. zom- 
ba, 10. torrullera, 11. torrullo, 12-13. argaderas, 14. bación, 
15. baciota, 16. comedero, 17-18, rastra. 


FOTOGRAFIAS 


: El puente de Boltaña, 
: Panorama del R. Ara y del Monte Mondarruego tomado des- 


de el puente de Broto. 


: Vista de la garganta de Lavelilla. 

: Garganta del R. Viandico, cerca de los molinos de Sercué, 

: Río Viandico (R. Aso). 

: Panorama de la Peña Montañesa y del Valle de Fanlo visto 


desde Sercué. 


: Garganta del R. de Añisclo. 

: El Puente Espucialla (R. Viandico). 
: Afluente del R. Yesa, cerca de Yeba. 
: Broto: casas con galerías. 

: Buerba visto desde Vió. 

Foto 12: 
Foto 13: 


Buerba, en el fondo la Peña Sestrales; en el campo motolones. 
Casa Galicia de Nerín con masadería y retrete; a la izquierda 
Peña Sestrales, en el fondo Peña Montañesa. 

Panorama del Valle de Fanlo tomado desde las eras de Nerín. 
Yeba; en el primer plano barreras de palo. 

Yeba. 

Yeba: Casa Buesa 

Yeba con la iglesia. 

Nerín: Casa Pelay con portal y corral, 

Buerba: Casa Marina. 

Sercué: Casa Galino, en el primer plano el horno. 

Broto. 

Broto: Casa con rejas. 

Boltaña: era pavimentada. 

Sercué: Casa Galino, con puertas y ventanas. 

Sercué: Casa Pardina, portal, entrada del corral. 

Nerín: Casa Clemente, cubierto y entrada de la cuadra. 

Broto: Casa Santa María, en el primer plano paré (pared). 
Sercué: Casa Galino, era con palancas para secar hierba. 
Sercué: Casa Marcial y Casa Sierra; en el primer plano hierba 
puesta sobre una palanca para secar. 

Fuente, bebedero y lavadero de Sercué. 


R. Wilmes 


: Fuente Ballatar de Buerba. 

: Lavadero con fuente y bebedero de Yeba. 

: Presa de la acequia de los molinos de Sercué. 
: Acequia del batán de Lacort. 

: Puente del R. Jalle, cerca de Fanlo. 

: Silla para novias y narria. 

- Albarda con tabletas para el transporte de madera, Sercué. 
: Narria, Nerín, Casa Buesa. 

: Transporte de yugo y arado, Nerín. 

: Transporte de hierba, Nerín. 

: Arados de Yeba. 

+ Labrando el campo con el arado, Nerín. 

: Segando el trigo, Sercué. 

: Eras y bordas de Buerba. 

: La trilla, Nerín. 

+ La trilla con trillo de ruedas, Nerín. 

: Amontonando la parva, Nerín. 

: Escobando, Nerín. 

- Aventando con horca y pala, Nerín. 

: Cribando los granos, Nerín. 
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EL CARRO EN EL FOLKLORE GALLEGO 


Es curioso observar lo poco que en el folklore de Galicia figura el 
carro, pese a ser un elemento fundamental en la vida agrícola de nuestros 
campesinos y hallarse en todos los rincones de nuestra tierra, llegando a 
identificarse totalmente con el paisaje. 

Todos los que han escrito algo sobre Galicia notaron pronto la 
presencia de este vehículo, aludiendo a sus características y, de una mane- 
ra especial, a su sonido, Y 

Es interesante el efecto que éste produce en los que lo oyen por vez 
primera, ya que para ellos, en general, dista mucho de ser agradable, aun- 
que en la realidad no sea así precisamente. 

No es fácil explicar en qué consiste el tal sonido, aunque sí puede 
comprenderse teniendo en cuenta que se imita perfectamente dejando correr 
lentamente el arco del violín sobre una de sus cuerdas, al tiempo que se 
pulsa ésta para dar dos o tres motas, que varían de unos carros a otros. 

El sonido lo producen los luidoiros del eje al rozar contra el coucón 
y las apeladoiras, piezas todas de madera y que van más o menos 
ajustadas según el camino que haya que recorrer, variando también dicho 
sonido por el grado de sequedad de la madera y el mayor o menor peso 
que soporte el carro. 

A título informativo, y sin pretender agotar el tema ni mucho menos, 
recojo algunas opiniones sobre este extremo. 

Dice Cervantes 1: 


** Oyóse asimismo un espantoso ruido, al modo de aquel que se 
causa de las ruedas macizas que suelen traer los carros de bueyes, 
de cuyo chirrío áspero y continuado se dice que huyen los lobos 
y los osos, si los hay por donde pasan”. 


y en otro lugar ?: 


12 Cp. sobre las formas y la terminología del carro nuestro estudio 
Nomenclatura del carro gallego, publicado en RDiTrPop XII, 1956, 
págs. 54-113 (con bibliografía). 

1 CERVANTES: Don Quijote de la Mancha, 2* parte, cap. XXXIV. 

2 La llustre Fregona. 
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.si no están untados gruñen más que carretas de bueyes”. 


Dembowski habla del 


.rechinar agrio y discordante de sus carretas de ruedas maci- 
zas y que han conservado el primitivo eje giratorio.'” 3 


Dumas * se ocupa de él en los siguientes términos: 


“También, de vez en cuando, se cruzaba con nosotros una carreta 
que despertaba mi admiración por lo que me recordaba esos 
carros merovingios que nuestro sabio Agustín ha intentado re- 
construir, como Cuvier sus mastodontes y sus ictiosaurios. Aquel 
carro convoyado por una pareja de bueyes se anuncia siempre 
por un ruido extraño, ronco y feroz, y, la primera vez que lo 
oí, tan inexplicable para mí como aquel grito que oyeron a 
orillas del San Lorenzo las tímidas heroínas de Cooper y que 
resultó, en fin, la queja de un caballo atacado por los lobos. 
Aquel ruido era causado, sin duda, por el rechinamiento del eje 
por el cual o alrededor del cual, lo ignoro, giraban las ruedas 
macizas en forma de un inmenso champiñón. Aquel ruido ince- 
sante, que debía oírse desde media legua, cuando otro ruido 
superior no lo apagase, me pareció destinado, en combinación con 
el cigarrillo que humea siempre, para distracción del carretero, 
que posee así una caja de música que toca constantemente el 
mismo aire, pero que tiene sobre las cigarras la ventaja de no 
descomponerse jamás. Quizás también aquel ruido servía para 
avisar a los mesoneros desde larga distancia. En tal caso, la me- 
cánica en cuestión uniría lo útil a lo agradable —utile dulci— 
y tendría grandes probabilidades para ganar el premio de la 
Academia”. 


Y Teófilo Gautier alude al 


.chirrido de las ruedas sin engrasar de la carreta, ese ruido 
que pone en fuga a los espantados lobos...” * 


y en el mismo sitio: 


“A pesar del espantoso chirrido de las ruedas que sollozaban, 
maullaban, roncaban, se quejaban, todo el mundo se durmió con 


CarLos DemBowsKI: Dos años en España y Portugal durante 


la Cuerra Civil, T. IL 


cap. HI, 


ALEJANDRO Dumas: De París a Cádiz. Viaje por España, t. 1, 


El Capitán Fracasa, t. 1, cap. IV. 
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pesado sueño, entremezclado de pesadillas incoherentes y extra- 
ñas, en que los ruidos de la carreta se transformaban en aullidos 
de bestias feroces o en gritos de niños estrangulados”. 


En otro lugar * habla de que 


“un ruido extraño, inexplicable, ronco, espantoso y risible me 
zumbaba en los oídos hacía algún tiempo; hubiérase dicho que 
procedía de grajos desplumados vivos, de chicos azotados, de 
gatos en celo, de sierras que quisieran cortar una piedra dura, 
de calderos raspados, de goznes de cárcel enmohecidos y obliga- 
dos a soltar a su prisionero. Yo creía, por lo menos, que se tra- 
taba de alguna princesa degollada por un nigromante enfurecido, 
y no era sino una carreta que subía por una calle de Irún, y cuyas 
ruedas rechinaban de un modo horrible, a causa de no estar en- 
grasadas, sin duda porque el carretero prefería poner la grasa 
en su sopa. Este carro era absolutamente primitivo; las ruedas, 
macizas, giraban con el eje, lo mismo que las de los carritos que 
hacen los chicos con corteza de calabaza. El tal ruido se oye 
a media legua y no desagrada a los naturales del país. Así 
tienen un instrumento que no les cuesta nada y suena solo, por sí 
mismo, mientras dura la rueda. El caso es que les resulta tan 
armonioso como a nosotros los ejercicios de un violinista, en la 
cuarta cuerda. Un campesino no querría un carro que no chilla- 
se: es un vehículo que debe datar del diluvio.” 


J. Borrow 7 se limita a indicar que 


**... .ofmos el chirriar de muchos carros...” 


Pío Baroja habla de la carreta vasca, casi igual a nuestro carro y 
también resalta el ruido que hace durante la marcha 3: 


*“Bajaba despacio de la venta de Inzola a Vera del Bidasoa 
cuando oí a lo lejos el ruido de una carreta. ¡Cómo chirriaba! 
Tan pronto se la oía como se perdía su sonido, como volvía a 
aparecer. Estas carretas vascas tienen las ruedas de madera de 
una sola pieza y sujetas al eje, lo que hace el rozamiento muy 
grande. 

Preguntaba unos días después a los campesinos en Vera por qué 
hacían así las carretas, al menos por qué no daban sebo a los 
ejes, y uno me dijo que con aquel chirrido áspero se divertían 


8 


Viaje por España, t. 1, cap. II. 
La Biblia en España, t. IL. 


Memorias de un hombre de acción. La ruta del aventurero. 
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los bueyes, y otro, que así no había que avisar a nadie del paso 
de la carreta, porque el chirrido de las ruedas avisaba solo”. 


Ford, al ocuparse de las fantásticas cosas “imprevistas” que su cre- 
dulidad y desorientación le hicieron ver en España ?, habla también de 
nuestro carro en la siguiente forma: 


“Los carros en las provincias del noroeste, son la plaustra, de 
sólidas ruedas, el romano tympana, que consiste en simples círcu- 
los de madera, sin radios, muy semejantes a piedras de molino 
o a queso parmesano: exactamente iguales a los usados por los 
egipcios, como vemos en los jeroglíficos, y sin duda alguna pa- 
recidos a los que enviara José a buscar a su padre, las cuales 
se usan por los habitantes de Afganistan y otros atrasados cons- 
tructores de vehículos. Toda la rueda se mueve de una vez con 
un triste chirrido; los carreteros, cuyos oídos están tan embotados 
como sus dientes, son muy aficionados a este agudísimo chirrío, 
del árabe charrar, (hacer ruido), al cual llaman música, y les 
agrada porque es barato y encuentran placer en oírle. Escuchán- 
dola puede figurarse que aúllan lobos, braman osos o es el mismo 
diablo, como dice Don Quijote, pues la rueda de Ixión, a pesar 
de estar condenada al infierno, nunca se quejó más lastimera. El 
lúgubre sonido sirve, como las campanas de nuestros carreteros, 
para avisar a los otros, los cuales, en desfiladeros y en gargantas 
donde no pueden pasar dos carros, se guían por él para esperar 
hasta que el paso esté libre.” 


Podríamos seguir citando testimonios semejantes, pero creemos que 
son suficientes los trascritos. 

Para nuestros campesinos, la cuestión es distinta: el carro no hace 
ruido, el carro no chirría, el carro no rechina, el carro “canta”. 

Dijimos ya que de dos elementos fundamentales depende el canto del 
carro: la clase de madera y la sequedad de las piezas que se articulan con 
el eje. A éstos debemos añadir otro que se encuentra en la parte oriental 
de la provincia de Orense y que consiste en una hendidura longitudinal que 
se hace en la parte media del eje y que actúa como caja de resonancia in- 
tensificando el sonido, 

El “canto” del carro es apreciadísimo por nuestros campesinos y la 
musa popular les aconseja la manera de conseguirlo: 


>  Ricarpo ForD: Cosas de España. El país de lo imprevisto, t. Í. 
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Se queres que o carro cante 
bótalle o eixe de vido, 

as treitoiras de carballo 

e os croucós de sanguliño. 


(Esgos) 


Se queres que o carro cante 
como a gaita do gaiteiro, 
faille o eixe de abedul 

e as treitoiras de amieiro, 


(Ourense) 


Se queres que o carro cante 
como a gaita do gaiteiro, 
ponlle o eixe de plata 

i-as treitoiras de amieiro. 


(A Cudiña) 
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Se queres que o carro cante 
botalle o eixo de freixo; 

se queres que che o amor veña 
dalle talladas de queixo. 


(Melide) 


Si queres que o carro cante, 
compañelro, meu veciño, 
bótalle o eixo de freixo 

e as treitoiras de sangriño. 


(Ares) 


Si queres que o carro cante 
coma o do teu veciño 
botalle o eixe de freixo 

las trelturas de sanguiño. 


(Melide) 


Pero sea cual fuere la madera empleada en su construcción, siempre 


puede lograrse que cante por otro procedimiento: 


Se queres que o eixe cante 
levao a beber ao riu; 
despois que esteia mollado 
canta com-on asubiu, 


(A Cudiña) 


Se queres que o carro cante 
mollalle o eixe no riu 

e despois de ben mollado 
canta com-on asubiu, 


(A Gudiña) 


Se queres que o carro cante 
botalle o eixo no rio, 
botalle o eixo mollado 

e darache un asubío. 


(Pontevedra) 


Y también el canto del carro sírve para aconsejar, pues 


Se queres que cante o carro, 
se queres que o carro cante, 
se queres que cante o carro 
a paga pagalla diante. 


(Ourense) 


El progreso ha traído a las ciudades ruidos molestos. Los autos, los 


camiones y las motos llenan nuestras ciudades de ruidos desacordes, pero 


como aún no surgió un literato que los comparase con aullidos de almas en 


pena, nuestra supercivilizada sociedad no los encuentra molestos porque son 
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el exponente del actual “progreso”. No tuvo tanta suerte nuestro carro y si 
aún se tolera su paso por nuestras rúas es a condición de que lo haga en 
forma discreta y silenciosa. 

Por eso, si a nuestro campesino le interesa saber cómo ha de hacer 
cantar a su carro, no le es menos útil otras veces saber cómo acallarlo: 


Si qués que o carro non cante, 
miña prima Manoela, 

si qués que o carro non cante 
bótalle sebo coa vela. 


(A Cruña) 


AL cantar el carro, el eje se recalienta pudiendo llegar a inflamarse, 
muestra de su fortaleza y buenas condiciones, por lo que encierran una ala- 
banza varonil estas cantigas: 


Árdelle o carro, Ardelle o eixe, Ardelle o carro, 
árdelle o eixe, árdelle o carro, que eu ben llo vín, 
árdelle o carro árdelle o eixe árdelle o carro 

ús de Valeixe. ós de Combarro. ós de Marín. 


El carro es también un signo de riqueza, ya que por carros se cuenta 
la cosecha cuando es grande. Por eso se satiriza la miseria de algunos en 
relación con los carros en esta forma: 


No lugar de Fradalvite As rapazas de Vilar 

non entra carro ferrado, gastan algo de fachenda; 

se non-o trai Elisiña á porta de elas non cantan 

co burriño pol-o rabo. outros carretos de rendal 
(Lobeira) (Betanzos) 


Na aldea de Palavea 
non entra carro ferrado 
sinon o de Martiñán 
c-unha porca pol-o rabo. 


(Aranga) 


A algunas piezas del carro se refiere esta otra cantiga, en la que se 
juega con los nombres de éstas por estar también empleados como apellidos 
de algunas familias: 


10 J. Pérez BALLESTEROS: Cancionero popular gallego, t. II, 
pág. 55. 
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Mociños de Tabeirós 

ben vos podés alabar: 
tendel-as rodas nas Quintas 
e o chedeiro en Tonsar. 


(Tabeirós) 


La musa popular no podía por menos de producir equívocos con algu- 
nas piezas del carro o con el carro mismo, bien en cuanto al nombre, bien 
en cuanto a la forma. 

Tal ocurre con éstas: 


Para cuñas, pau de toxo; 
para fungueiros, carballo; 
para conserval-as berzas, 
unha mañán de orballo. 


Esta noite ha de chover 
que turra do vendaval; 
deixame meter, miniña, 
o carro no teu pallal. 


(Mahiía) 


Para cuñas, pau de toxo; 
para fungueiros, carballo; 


(Lugo) 


Para cuñas, pau de toxo; 
para fungueiros, carballo; 


para as nenas de este pueblo 
o cabezón do meu carro. 


(A Gudiña) 


e para as nenas bonitas 
a cabezalla do carro. 


(Toda Galicia) 
Muy conocida es la cantiga que dice: 


O rio cando vai cheo 

leva carballos e follas; 
tamén podía levar 

as lengoas marmuradoras, 


que aparece humorísticamente parodiada en esta otra: 


O rio cando vai cheo 
leva carballos e follas; 
tamén podia levar... 
a cabezalla do carro. 


(Velle) 
También de tipo cómico, por los disparates que encierra, es la que dice: 


O carro anda pol-o monte 
e o arado pol-a eira; 

o cainzo anda gradando 
coas vacas na tua leira. 


(Santiago) 
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Algunas cantigas referentes al carro tienen carácter reflexivo o senten- 
cioso, como son: 


Pobres vaquiñas miñas Os bois e o carro perdeche: 
se o meu coidado foiche de tanto beber! 
como pesa na lalma Mal lle vai á cabezalla 
pesar no carro! se a chavella se perder. 
(Mahía) (San Vicente de Elviña) * 
Cando poño os bois ú carro Cando poño os bois ó carro 
sempre digo: “Dios delante”; sempre digo: “Dios delante”; 
cando chego á corredoira: coa aguillada na mán, 
“Ehi, moreno, para diante!” anda, gallardo, pra diante! 
(Ourense) (Melide) 


En las leyendas populares aparece algunas veces el carro de una 
manera incidental, como en la que se encuentra en varios castros y que dice 
que en ellos existe una viga de oro que algún día será puesta al descubierto 
por la rueda de un carro que irá profundizando la rodeira hasta llegar al 
metal, 

Dice la tradición que cuando los Discípulos del Apóstol Santiago 
llegaron con su cuerpo a Iria o Padrón, pidieron a la Reina Lupa un par 
de bueyes para uncir al carro en que querían trasladar los restos de su 
Maestro. Lupa accedió, con intención de que los animales les acometiesen, 
pero, lejos de esto, los bueyes se dejaron uncir dócilmente y llevaron su 
carga, sin que nadie les guiase, hasta el sitio en que los Discípulos enterra- 
ron al Hijo del Trueno. 

Esta relación entre el carro y nuestro Apóstol la pone de manifiesto 
un ensalmo contra las tormentas, recogido por D. Manuel Murguía *?; 
dice así: 


Pico Sagro, Pico Sagro, 

que te consagrou 

o bendito Santiago 

cos seus bois 

€ co seu carro 

líbranos de este fogo airado 

pol-a intercesión de Virxe María 
un Padrenuestro e un Ave María, 


Otro caso en que el carro interviene de un modo análogo a como lo 


11  BALLESTEROS: Op. cit., t. TI, pág. 220. 
12 MaAnueEL Mursuía: Calicia, pág. 205, 
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hace con el Apóstol Santiago, es el de Santa Eufemia. Apareció el cuerpo 
de esta Santa en el monte que hoy lleva su nombre, en la frontera 
portuguesa, entre las Sierras del Xurés y del Quinxo (Orense). Al ser 
hallado, surgió un conflicto entre gallegos y lusitanos, ya que ambos querían 
para sí los sagrados restos. En buen acuerdo, decidieron que la suerte resol- 
viese y, al efecto, pusieron el cuerpo en un carro, al que uncieron dos bueyes 
bravos y los dejaron marchar. Los animales caminaron libremente hasta que 
se detuvieron en la entrada de la ciudad de Orense, siendo allí recogido el 
cadáver y trasladado a la S. 1. Catedral, en donde actualmente se venera. 
Hasta hace poco existió una capilla dedicada a la Santa en el lugar en que 
los bueyes se habían detenido. 

En el refranero se hallan también alusiones al carro, aunque, lo mismo 
que en las demás manifestaciones populares, no son abundantes. He aquí 
los que hemos logrado reunir hasta hoy: 


“Onde cabe un carro cargado, ben cabe un home a seu cabo” 1, 


refrán que nos enseña que una empresa no debe abandonarse por alguna 
pequeña dificultad, ya que en donde hay espacio suficiente para que quepa 
un carro cargado no es mucho que haya sitio para un hombre. 

Una variante de este refrán y con un significado parecido es el que 
dice: 


“Pon onde pasa un carro cargado, ben pasa un home a cabalo” 


(Lobeira) 


Lo difícil que es calcular exactamente el total de una cosecha, nos 
Jo indica el que dice: 


“Carro derradeiro, ben cargado, ben valdeiro”* 11, 


ya que no se sabe si habrá carga o no para el último de los carros que 
acudan a transportar el fruto. 

Sentido humorístico, aunque significado exacto, lo tiene la sentencia 
que dice que 


o : PR e 
quen vai en carro, non vai a pé nin a cabalo” 15, 
en la que se condenan los términos medios. 


13 VALLADARES: Diccionario gallego, s. v. cabo. 
14 VALLADARES: Op. cil., s. V. carro. 
15 VALLADARES: Op. cil., s. Y. carro. 
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Que ninguna ayuda es despreciable lo aclara este refrán: 
“Un home 6 brazó tira tanto como media vaca” (4 Gudiña) 


Tirar 6 brazó, o también achedar, es empujar el carro apoyando el 
hombro en la cheda o brazó para ayudar al ganado a vencer algún paso 
difícil, 

En la vida, la ayuda no sólo es conveniente sino que muchas veces 
es indispensable, puesto que 


“unha roda sola non leva o carro ú monte” (Lobeira) 


Nuestros campesinos tropiezan constantemente con dificultades de tipo 
administrativo que no siempre pueden resolver sin conquistarse antes, por 
medio de regalos, la buena voluntad de algún intermediario que “'saiba de 
leis”. Esto creó en ellos un cierto fondo de escepticismo respecto al desinte- 
rés de los tales individuos, que se traduce en el caso que nos interesa, en 
la sentencia que dice que 


“sin cuñas non canta o carro” (Lobeira). 


y también en esta otra: 
“0 carro untado vai atrás dos bois” (Ourense). 
Más que refrán, es una regla de oficio el que dice: 
*O longo do eixe, de nove cortado e de oito botado” (Queixa). 


Aconseja este refrán a los fragueiros o carpinteros de carros, que el 
tronco de que se ha de hacer el eje debe cortarse de nueve cuartas de 
largo, pues aunque el eje mide ocho, como tiene que secar durante algún tiem- 
po, las cabezas se estropean y es menester cortarles algo por los dos extre- 
mos, 

En el lenguaje familiar encontramos algunos modismos relacionados 
con el asunto que nos interesa. 

Así, para indicar el poco aprecio en que algunas cosas se tienen se 
usa éste: 


“Tan bó é o carro coma os estadullos”, 


equivalente a otro que dice: ““Tan bó é Xán como Perillán”, es decir, tan 
bueno es el uno como el otro, 
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El dicho castellano de “A burro muerto, cebada al rabo”, que indica 
el absurdo de aplicar remedios a lo que ya no los admite, lo encontramos 
aquí en la forma de 


“tirar a pedra despois que pasou o carro” (Lobeira), 


es decir, quitar un obstáculo después de que hemos tenido que pasar por él 
pudiendo haberlo quitado antes. 

Aunque muy semejantes en la forma, tienen distinto significado estos 
dos modismos: 


“Pór o carro diante dos bois” (Lobeira), 
“Pér os bois antes que o carro” (Verín) 15, 


El primero se refiere al individuo que hace las cosas al revés, mientras 
que el segundo alude al que las hace de una manera desordenada. 

Más atrás dejamos trascrito el refrán de que “o carro untado vai 
atrás dos bois” y con él se corresponde la frase de “untárlle o eixe ó 
carro” (Verín) 17, ganando con dádivas a alguien cuyos favores se solicitan. 

Cuando los trabajos son muchos y dificultosos, se oye la exclamación 
de que 


“Dios me dea pacencia e un carro pra levala” (Lobeira). 


Asimismo es frecuente la de 


“non sei con que bois aro!” (Verín) 18, 


alardeando de conocer bien a una persona de dudosa honradez con la cual 
se anda en tratos. z 
Es curioso el dicho de que 


“canta o carro o que habían cantar os bois” (Lobeira) 
para indicar que alguien se queja indebidamente y que encontramos en 


castellano en esta forma: “Lo que ha de cantar el buey, canta la carre- 
ta” a 


16 J. M* PEREDA: Aportaciones léxicas y folklóricas al estudio de 
la lengua gallega. “Douro Litoral”, 5* serie, n? VIL-VIIL, s. y. bois. 

17 J. M: PEREDA: Op. cit., s. v. untarlle. 

18 J. M*. PEREDA: Op. cit., s. v. bois. 

12 J. Suñé BenacEs: Refranero clásico, Barcelona, 1930, pág. 
176. 
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El mismo pensamiento se halla también en esta fábula de Esopo: 
“El eje y los bueyes”. 


Arrastraba una yunta de bueyes un carretón; chirriaba el eje y aqué- 
llos se volvieron: 


—-¡Oye, amigo —le dijeron—: llevamos nosotros la carga y 
eres tú quien te quejas? 


Asimismo vemos a muchos que se fingen cansados cuando son los de- 
más los que trabajan”. 
He aquí ahora dos pequeños cuentos referentes al carro: 


“Unha vaca grande e unha vaca pequena están xunguidas a un 
carro que un home vai carregando, E dille a vaca grande á 
pequena: 

—Fálalle 6 home que non cargue máis, que é moito peso e non 
vas poder coil. 

E dixo a pequena: 

—Fálalle ti, que en cabo eu levarei os paus, mais o peso halo 


levar ti”. (Calvos de Randín) 


“O demo volveuse tolo porque se meteu por baixo de un carro 
e andivo a saltar unha roda á outra pra ver cal cantadeira 
era a que faguía o ruido” (Cartelle). 


Finalmente, y como complemento de estas notas, damos a continua- 
cién un pequeño índice del toponímico gallego relacionado —directa o indi- 
rectamente— con las designaciones de las piezas del carro: 


Lugar Parroquia Provincia 
Camba ... San Paio de Ferreira .............. Coruña 
Camba ... San Xoan do Campo .......0..o...... Lugo 
Camba ... Santiago de Samarugo ..........+.++ Lugo 
Camba ... San Pedro de Xances .............. Lugo 
Camba ... Santa Maria de Orol .............+- Lugo 
Camba ... San Lorenzo de Oliveira ..........-+- Pontevedra 
Camba ... Santiago de Oliveira ..............+ Pontevedra 
Gamba +77 San Salvador o. es Orense 
Gamba e ESA oa e o o aaa Llao Orense 
Camba San Ana as Pontevedra 
Camba A Santa rBala a ar lito Pontevedra 
Camba SaniSalvador A Pontevedra 


Camba, Río E O O Orense 
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Lugar Parroquia Provincia 
Cambados . Santa Maria de Dozo .............. Coruña 
Cambal .. San Pedro de Canaval ............. Lugo 
Cambas .. Sado Coruña 
Cambatoria . San Pedro de Allariz ............... Orense 
Cambeiro . San Pedro de Outes ............... Coruña 
Cheda .... San Pedro de Cardeiro ............. Coruña 
Cheda .... San Andrés de Viladonelle ......... Coruña 
Chedas ... Santa Maria de Añá .............. Coruña 
Chedas ... Santa Mariña de Zobra ............. Pontevedra 
Rellas .... SanjiMartino E Pontevedra 
Roda .... San Salvador de Vilanova dos Infantes Orense 
Roda .... San Miguel de Corzás .............. Pontevedra 
Rodas .... Santiago de Samarugo .............. Lugo 
Rodas .... San Xulián de Astureses ............. Orense 
Rodeira .. San Andrés de Comesaña ............ Pontevedra 
Rodeiro .. San Andrés de Loboso ............ Lugo 
Rodeiro .. San Xulián de Lovios .............. Lugo 
Rodeiro .. Santa Mariña de Avelenda .......... Orense 
Rodeiro .. San Paio de Figueiróa ............. Pontevedra 
Rodeiro .. San Xurxo de Queixeiro ............ Coruña 
Rodeiro .. Santa Maria de Rodeiro ............ Coruña 
Rodeiro .. Santiago de Serés das Somozas ....... Coruña 
Rodeiro .. San Mamede de Peavia ............ Coruña 
Rodeiro .. San Xosé de Ribarteme ............ Pontevedra 
Rodeiró .. San Vicente .......ooooootocccoc.., Pontevedra 
Rodero Santa Mara Coruña 
Rodela ... San Bartolomeu de Ínsua ............ Lugo 
Rodela ... Santa María de Recemel ............ Coruña 
Rodelas .. San Vicente de Caamouco ........... Coruña 
Rodelas .. Santiago de Catasós ............... Pontevedra 
Xuguerros . San Pedro de Allaríz ............... Orense 


Joaquín LorENZzO FERNÁNDEZ 
Orense (España) 


1200 COMPARACIONES POPULARES ARGENTINAS 


Por sugerencia de tema y orientación metodológica del Profesor Fritz 
Kriiger ha sido recogido el material de la presente contribución al estudio 
de las comparaciones populares. 

No constituye una investigación de carácter sistemático, ya que para 
ello hubiera sido necesario un aporte de datos americanos y de otros países, 
integrados comparativamente mediante una bibliografía completa en la 
actualidad inaccesible. 

La selección ha sido realizada casi exclusivamente a base de la obser- 
vación directa. Las ventajas que dicho método supone por la intervención 
en la tarea interpretativa son en dos sentidos particularmente valiosas. 

Primero: permite el aporte de elementos que no cuentan con una tra- 
dición fundada, caudal huidizo e inabarcable tanto extensivamente como 
en profundidad y en gran parte destinado a morir, desplazado por la misma 
fuerza creadora que lo originó. Tiene, pues, un poder de rescate inapre- 
ciable. 

Segundo: proporciona un factor decisivo como determinante del ca- 
rácter en aquellas zonas de contacto de matices, esto es, la entonación. En 
efecto, a menudo la idea expresada no puede ser el criterio definitivo por 
estar condicionada por circunstancias especiales de ambiente y cultura; es 
por la entonación que nos ha sido posible, en muchos casos, discernir lo festi- 
vo de lo satírico, por ejemplo. Sin contar otros en que se hubiera incurrido 
en errores aún más acentuados, como el que al considerar el siguiente: “Ojo 
de cabra tordilla”, hizo suponer un matiz despectivo, donde en realidad 
estaba implícita la más decidida alabanza. 


Mas, si en cierto aspecto, el contacto inmediato nos acerca al terreno 
de las seguridades, también nos presenta una problemática muy vasta e im- 
posible de resolver exhaustivamente: características, fuentes, orígenes, forma 
sintáctica y tendencias dominantes. A todo ello se ha procurado atender con 
el máximum de verdad, y con prescindencia absoluta de prejuicios estéticos 
y morales y de cualquier otra índole, tendientes a eliminar algún aspecto 
de la manifestación popular, creyendo de esa manera, obedecer al más 
amplio criterio de investigación científica, 
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Entre las características hay que señalar la extraordinaria riqueza y 
la variedad de las metáforas. Es lo que asombra en el primer contacto, 
en el diálogo más simple, en el que la imagen es su clima vital y es alma como 
es la música a las coplas. Un comentario trivial motiva una comparación cuya 
sola presencia pone en juego una fuerza generadora, una corriente viva, que 
origina ya por actualización o creación la nueva imagen hasta concluir en un 
encadenamiento de ritmo tan acelerado, que a veces se ha hecho necesa- 
ria una gran atención para poder captar todos sus momentos. 

Sería preciso traducir en términos cultos muchos de ellos, para que 
además de su empobrecimiento comprobáramos que la imagen aparece 
reemplazando dichos términos, abstractos, o bien concretos, mas no de 
manera suficiente; la necesidad pues, ya sea primaria o de realzamiento es 
la causa inmediata de su fecundidad. 

Si el impulso está basado esencialmente en la necesidad cabe pregun- 
tarse cuáles son las fuentes. 

Los elementos provienen sin duda de la realidad, mas la ligazón del 
plano real con el espiritual lo constituye, no una actitud contemplativa, o lo 
que es lo mismo de interés parcial, sino por el contrario, de lucha. Ella nos 
da asimismo la razón de la riqueza y de la novedad de las imágenes. 

Ningún sector, ningún instante de esta lucha queda excluído, Es objeto 
el alrededor diario del hombre, las necesidades más primarias, lo más cer- 
cano exteriormente, como son los alimentos y el vestido, la casa, su hacer 
mismo: ganadería, agricultura, industrias, labores especiales, el mundo de 
las supersticiones y los juegos, hasta los conceptos morales y su intimidad 
afectiva, todo elemento pues, considerado no como pasivo, sino en una 
directa y activa relación con el hombre, es susceptible de transformarse en 
materia creadora, 

Los alimentos: Cara de chipaco. Cara de batata asada. 
Narices de queso fresco. Ojos de pelón hervido. Boca de tableta. Orejas 
de chicharrón. Cogote de morcilla rota. Más picante que empanada de 
comité. Más fea que carne de cogote. Largo y chato como empanada rio- 
jana. Rejuntas como papa en la sartén. Más sabrosa que hueso de la cola. 
Revuelto como carne de chorizo. Se levantó como leche hervida, Lo hicie- 
ron sonar como galleta fresca. Rezonga como olla de locro, 

Objetos del hogar: Cabeza de mano de mortero. Más 
compadrona que damajuana sin forro. Canillas de bombilla. Traza de 
mortero envuelto. Cabeza de olla de tres patas. Brazos de hurgonero. Plan- 
tado como centro de mesa. Orejas. de paila rota. Sudaba más que tapa de 
olla. Alta y flaca como cucharita de refresco. 

Agricultura: Cara de rastrojo. Cara de zapallo angola. 
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Trencita de raíz de sandía. Chapeca de trenza de ajo. Cabeza de melón 
entre los yuyos. Más fino que hilo de chaucha. Parado como palo de mira- 
sol, Cabeza de pirgua. 

Ganadería: Cara de oveja negra. Cara de macho rosillo, Na- 
riz de taba de cuche. Traza de oveja parida. Movía la chasca como yegua 
mosqueadora. Saludaba a las cabeciadas como caballo escarceador, Andaba 
a los trompezones como mancarrón maceta. Metía más ruido que caballo 
coscojero. Amontonados como bosta de cojudo. Largo y angosto como ter- 
nero de la parición de agosto. Más lagañoso que caballo blanco. Más firme 
que bramadero, Más desconfiado que mula tuerta. Duro como asta de buey 
barcino. 

Industrias: Del cuero: más falsa que tiento de oveja. Cerra- 
do como bozal de mula. Barriga de cutama. Juntitos como trenza de ocho. 
Más criollo que bota de potro. Anca de petaca. Pelado, como lonja de ta- 
lero. Lo estiraron como guasca fresca. 

De la vela: piernas de velas chorriadas. Largo y seco como vela de 
finado, 

Del tejido: Yo para cantar soy como tejido a pala. Piernas de huso. 
Me tienen como a tortero en el huso, 

Teñido: Rosada como agua de socondo. Barriga de tinaja de teñir. 

Tareas especiales: De la carneada: Cara de cuajo seco, 
Más flaco que chinchulín sin sebo. 

Diversiones: Más golpiado que taba. Eso era jugarle a la 
suerte con una taba culera. Más manosiado que naipe de pulpero. Está como 
perro en cancha de bochas. 

Conceptos morales: Más feo que pegarle a la madre. 
Más feo que reirse en un velorio. Más feo que pegarle a Dios. 

Intimidad afectiva: Más amargo que el olvido. Más 
amargo que mi pena, Más negro que mi suerte. Más negro que el olvido. 

La realidad no aparece sólo como aportadora de riqueza mediante 
la multiplicidad de objetos y sus innumerables determinaciones y aspectos, 
sino como orientación configuradora del carácter de la actividad espiritual. 
El señor Juan Draghi Lucero ha señalado en su Cancionero Popular Cu- 
yano 1, Capítulo: Medida Pasional del Criollismo Cuyano, la influencia 
del medio geográfico en las diversas manifestaciones populares definidas en 
su esencia por una “pasión de sed insatisfecha”. 

El estudio de las fuentes nos ilustra asimismo acerca de las más di- 
versas tendencias: la fuerza creadora se orienta hacia extremos de exagera- 


1 Mendoza, 1938, 


328 C. Enel SES 


ción y desmesura como al más escrupuloso detallismo. Identifica la boca con 
una quebrada (boca de quebrada), con una laguna o el corral o, al consi- 
derar un mismo objeto de diferentes características aplica las dos tendencias 
respectivamente: bigote de rastra de jume, bigote de pata de grillo. 

Otras veces es el sentido irónico el que determina la relagión con el 
objeto, en este caso de oposición: Era una noche como para correr un negro 
desnudo. La quiero tanto como a un dolor de muelas. Tan segura como el 
agua en una cesta. Tan contenta como ratón en boca de gato. Tan necesa- 
rio como un perro en misa. Blanca como el chocolate. Alta como el queso. 
Letrada como burra fletada. 

Orígenes: Al considerar el problema de los orígenes y equiva- 
lencias sólo ha sido posible hacerlo en forma general, pero es notorio la 
existencia de: 

a) Un fondo de raíz universal, que trasciende el área de la influen- 
cia española, ya trivializado, y al que la individualidad creadora arrima 
nueva luz por la valorización de pormenores que tienen el signo de una rea- 
lidad vivida. 

b) Elementos tradicionales españoles. La falta del valioso estudio de 
Rodríguez Marín, 1.300 comparaciones populares andaluzas, Sevilla 1899, 
impide, un estudio detallado paralelo, pero aún así la parte de herencia 
española no hubiera sido esclarecida ccn estricta seguridad ya que en la 
mayoría de los casos subsistiría la duda entre filiación y coincidencia es- 
pontánea. 

c) Creaciones típicas argentinas. Se ha confirmado la opinión emiti- 

da por el investigador Rolf Olbrich de Hamburgo en sus estudios sobre la 
fraseología romance, a saber: que el elemento criollo supera en gran medida 
al español. 
Forma sintáctica: La forma sintáctica se ha tomado como base 
selectiva, en cuanto es el reflejo de un estado anímico ya que en ellas 
principalmente se revelan las tendencias actuantes y en ella reside y no sólo 
en la idea expresada, la eficacia y el vigor del rasgo satirico, evocativo o 
sentencioso. 

Se ha observado que determinado tipo de comparaciones encarna nece- 
sariamente, por una suerte de exigencia íntima, un determinado giro sintác- 
tico, Este se manifiesta, según los matices de la afectividad desde una densa 
compresión sintética a un desarrollo intelectual, recreativo, demorado por 
oraciones de sentido causal que amplían y explican la visión primera del 
objeto. 

Los dos términos extremos de esta serie están representados, el uno, 
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por dos sustantivos unidos por la preposición y el otro, por la comparación 
de tipo conceptual, expresada por el verbo ser. 

Se ha procurado la ordenación de las comparaciones partiendo de la 
forma sintáctica, sin descuidar al mismo tiempo la referencia concreta im- 
plícita en aquéllas. Por esta razón se presenta el material de la siguiente 
manera: 

Capítulo 1: LAS PARTES DEL CUERPO HUMANO: 
en el mismo las que aluden a este aspecto agrupadas por giro sintáctico: a) 
sust. + de + sust. b) verbo parecer. c) Sust. +- Adj. + igual. d) Con 
cada + sust. + como... 


Capítulo 11: CUALIDADES. 
Capítulo III: ACCIONES Y ESTADOS. 
Capítulo IV: CANTIDAD. 

Capítulo V: CONCEPTUALES. 


con cada+sust. (Con cada ojo como un charco). Forma esen- 
cialmente coloquial y descriptiva. El hablante puesto a evocar un objeto, 
recurre a imágenes que muestran la tendencia a la exageración, justificada 
en este caso por un motivo social, pues se supone imprescindiblemente un 
interlocutor. Sumada a la metáfora, la eficacia individualizadora de la pa- 
labra “cada”. 

Sust+ad.tigual... (Cabeza pelada, igual que vejiga de 
grasa). En esta forma, cuya extensión aparece escindida por una pausa, se 
condensa la carga afectiva en los dos primeros términos que preceden a 
dicha pausa. La palabra de enlace “igual” obedecería al afán de enfrentar 
de una manera más real y efectiva el objeto comparado y el término de 
comparación. 

Sust-+Hde+sust. (Cara de cuajo seco): El giro sintáctico de 
más condensada estructura, cuya nota principal la constituye la ausencia 
casi absoluta de elementos abstractos, como asimismo despojo de todo ornato 
y discernir artificioso. El hablante identifica el objeto, materia de la compa- 
ración con el que considera representativo de él, en una síntesis de tipo im- 
presionista. 

Humorismo, mordacidad, elogio amoroso, plenos de afectividad, en- 
cuentran en esta forma sin explayamiento de índole conceptual, su mejor 
medio expresivo. Chispeante, viva, está en la boca del escolar, del canillita, 
para crear el apodo malicioso y zumbón; en las relaciones de algunas de 
nuestras danzas, engarzada en desafío galano, reidero o hiriente, mas siem- 
pre por necesidad breve y directo, 
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En el tipo general cabe distinguir: 

a) Ojo de sapo en aujero. 

b) Ojo de pelón hervido. 

En el primero se establece concordancia entre dos objetos que están 
separadamente respecto a un todo en la misma relación, mientras que en el 
segundo aquélla existe entre dos términos no paralelos, lo cual supone un 
paso más avanzado en el proceso imaginativo. 

La cara es fuente de una rica y multiforme imaginería. Aplicada a 
ella, la inventiva popular, asimila categorías psicológicas a las físicas, pone 
en juego el valor de los objetos así como su aspecto funcional, transponiendo 
los lindes de la naturaleza sin traba ni limitación alguna. 

Estados anímicos en una gama de matices: seriedad, contento, tristeza, 
ira, quedan definidos plásticamente en perfiles de rigurosa exactitud. 


Imágenes de íntima y delicada belleza, están destinadas a expresar el 
amor. Los objetos más valiosos y más bellos son investidos de esta dignidad 
de mensaje: Carita de oro molido; Carita de agua fresquita. El despecho 
que surge ante un rechazo de la solicitud amorosa, acierta en cambio con 
aquello que se considera de escaso o nulo valor: Cara i' rastrojo; cara de 
maleta rota, etc. 

Color, delgadez, estados enfermizos, motivan también comparaciones 
de tal certeza que excluyen todo comentario. 


La naturaleza de la materia considerada (siempre en renovado y 
constante fluir) así como nuestras propias limitaciones han determinado que 
esta contribución no revista el carácter de un estudio definitivo, Posee sí, un 
fundamento de autenticidad ya que al conocimiento de los problemas ex- 
puestos (que abarcan sólo algunos aspectos), se ha llegado no mediante una 
construcción teórica sino por documentación directa recogida sistemáticamen- 
te en Mendoza en gran parte, y Córdoba; algunas variantes correspondien- 
tes a Buenos Aires, norte del país, nos han sido proporcionadas por perso- 
nas que habitan esas zonas. La procedencia se indica en cada caso, salvo en 
aquellas de difusión general, elementos tradicionales, generalmente, a los 
cuales no se ha apuntado en especial, sino que se ha preferido consignar el 
acervo típico argentino, cuyo contenido vital, esperamos no haya quedado 
dervirtuado con exceso en vía de sistematización. 


ABREVIATURAS 


Coluccio = Félix Coluccio, Diccionario Folklórico Argentino. Bue- 


nos Aires, 1950. 
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Santamaría = Francisco J. Santamaría, Diccionario General de Ame- 
ricanismos. Méjico, 1943. 

Saubidet = Tito Saubidet, Vocabulario y Refranero Criollo. Bue- 
nos Aires, 1949, 

M. F. = José Hernández, Martín Fierro. 


“ Nombres geográficos 


Bs. As. = Buenos Aires 
Cha. = Córdoba 
Ctes. = Corrientes 
Mza. = Mendoza 


Sgo. del Estero —= Santiago del Estero. 


IL. LAS PARTES DEL CUERPO HUMANO 


La cara 


Tristeza : 
1. Cara de velorio. Mza. - 2. de hospital. Mza. - 3. de Viernes Santo. 
Mza. - 4. de cementerio. Mza. 

Descontento : 
5. Cara de mate trancado. Mza, - 6, de vinagre, Mza. - 7. de panza 
revuelta. Mza.-San Luis. 

Seriedad: 
8, Cara de bragueta. Semj. formal. Mza. 

Ira: 
9. Cara de machete. Mza. - 10. de machete mellado. Mza. - 11. de 

rallador. San Luis - 12. de papel de lija. Mza. - 13. de Juicio Final. 

Mza. - 14. de filo de cuchillo. Mza. 

Contento: 
15. Cara de luna llena. Mza. 

Características físicas: 

Arrugamiento : 
16. Cara de vejiga desinflada. Mza. - 17. de charqui. Mza. - 18. 
de mondongo. Mza. - 19. de higo seco. Mza. - 20. de bolsillo lavado. 
Mza. - 21. de cuajo seco. Mza. 

Largura: 
22. Cara de escudo boliviano. Mza. - 23. de jeringa. Mza. - 24. de 
cacho. Mza. 

Delgadez : 
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25. Cara de carnicería a las dos de la tarde. Expl.: porque no quedan 
más que huesos. Cba. 

Color: 
26. Cara de breva madura. Expl.: negra. Mza. - 27. de yerbiado. 
Expl.: de palidez verdosa, Mza. - 28. de panza mal lavada. Mza. - 
29. de culo de olla. Expl.: negra. Mza. 

Estados enfermizos: ú 
30. Cara de tuna madura. Semj. de asp. Expl.: del rostro con espini- 
llas. - 31. de torta con chicharrones. Expl.: con granos. Mza. - 32. 
de verijas de oveja. Mza. Expl.: se alude a las manchas. - 33. de ají 
frito. Expl.: Con manchas rojas. Mza, - 34 de colador. Expl.: Pi- 
cada de viruelas. Mza. - 35. de toronja, Mza. Expl.: Picada de 
viruelas. - 36. de molde de hacer píldoras. Mza. - 37. de molde de mu- 
nición. Mza. - 38. de cañadón en tiempo de seca. Bs. As. Expl.: Pi- 
cada de viruelas. 


Otras características físicas y estados anímicos: 

39. Cara de calavera de gallo. Cba. - 40. de calavera de cata. Mza. 
41. de candado. Semj. formal. Mza. - 42. de pelota de sebo. Expl.: 
Redonda y de palidez enfermiza. Mza. - 43. de pelota de trapo. 
Mza. - 44. de lápiz. Expl.: Por falta de dientes, la nariz se une al 
mentón, presentando el aspecto que da origen a la comparación. Cba. 
45. de media luna. Expl.: semj. formal. Mza. - 46. de mate correnti- 
no. Expl.: Mate correntino es el chato con “manija”, la cual repre- 
senta la nariz, llamado también galleta. Mza. - 47. de pavo atorado. 
Semi. de asp. Mza. - 48. de chilicote. Semj. de asp. Chilicote: Grillo. 
Salta. - 49, de sapo apretado en una tina. Semj. de asp. Mza. - 50. 
de loro muerto a escobazos. Mza. - 51. de caballo cansado. Mza. 
52. de caballo del agua. Caballo del agua: clase de pez. Cba. - 53. 
de piojo rosillo. Mza. - 54. de oveja negra. Cba. - 55. de lombriz. 
Semj. de asp. Mza. - 56. de perro pachón. Perro pachón: “el de raza 
muy parecido al perdiguero, la cabeza redonda y la boca muy grande”. 
Cba. - 57. de mula cochera. Mza., San Luis. - 58. de liebre descue- 
rada. Semj. de asp. Mza. - 59. de macho rosillo. Mza. - 60. de ca- 
ballo ensillado en día domingo. Cba. - 61. de chelco. Chelco: La- 
gartija grande pero no venenosa, matuasto, (Santamaría). Salta. - 
62. de burro en agonía. Mza. - 63. de sapo en ayuna. Mza. - 64. de 
chimango detrás del arado. Mza. - 65. de cabra en coche. Mza. 


Alabanza: 
66. Carita de agua fresquita. Semj. de valor. Mza. - 67. de oro mo- 
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lido. Semj. valorativa. Mza. - 68. de veinte reales. Cba. - 69. de 
rosa. Mza. 
Desdén : 

70. Cara de tripa sin sal. Expl.: del rostro inexpresivo. Mza. - 71. 
de unto sin sal. Expl.: La grasa adherida a los riñones de cerdo y de 
vaca, que lavada se usa con fines medicinales. Mza. - 72. de mate 
lavado. Mate lavado: el que por las continuas cebaduras pierde todo 
su sabor. Mza. - 73. de mazamorra cruda. Mazamorra: Comida 
compuesta de maíz blanco partido, en Mendoza más propiamente a 
la harina cocida con agua. Mza. - 74. de maleta rota. Cba. - 75. de 
zapato viejo. Mza. - 76. de alpargata bigotuda. San Luis. - 77. de 
rastrojo. Semj. valorativa. Salta. - 78. de taza abollada. Mza. 


La cabeza 

Forma: 
79. - Cabeza de mano de mortero, Expl.: De la cabeza chica y alar- 
gada. Mza. - 80. de melón entre los yuyos. Cba. - 81. de zapallo an- 
gola. Expl.: de la cabeza alargada. Zapallo angola: Clase de zapallo 
alargado. Mza. 

Aspecto: 
82. Cabeza de cardo. Expl.: Cabello hirsuto. Mza. - 83. de sauce llo- 
rón. Mza. - 84. de sauce podado de abajo. Bs. As, - 85. de campo 
de trigo mal sembrado. Bs. As. - 86. de pirgua. Pirgua (del quichua 
pirhua, troje, granero), variante de pilgua que en Rioplata y Chile 
vale por troje provisional, rústica, hecha por lo común con ramas y 
palos de algarrobo, para guardar el maíz en mazorca y con hojas, aún 
por más de un año y sin que se agorgoje. (Santamaría). La Rioja. 
87. de guascán. Guascán: troje parecido a la pirgua. La Rioja. - 88. 
de tipil. Tipil: Troje también semj. a los anteriores. La Rioja. - 89. 
Melena de zorro pajonero. Mza. - 89* de cortadera. Cortadera: Nom- 
bre que se da a una planta gramínea de hoja larga y aplanada cuyos 
filos acerados cortan como una navaja (Gynerium argenteum) (San- 
tamaría). Mza. - 90. Cabeza de ramada. Mza. - 91. de plumero. 
Mza. - 92. Melena de picana de avestruz. Picana: la parte posterior 
del cuerpo del avestruz. Mza. 

Encrespamiento: 
93, Cabeza de chicharrón. Mza. - 94. de plato de moras. Mza. - 95. 
de montón de moscas. Cba. - 96. de oveja merino. Mza, 

Color: 


97. Cabeza de comisaría. Expl.: Porque está llena de canas”. Cana: 
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cárcel, prisión. Cba. - 98, de cuero miado. Expl.: del cabello rubio. 
Mza. - 99. de caramelo. Expl.: del cabello rubio. Mza. 

Calvicie: 
100. Cabeza de vejiga de grasa. Expl.: la grasa derretida se guardaba 
en vejigas. Mza. - 101. de piedra bola. Piedra bola: canto rodado, 
Mza. - 102. de melón escrito. Melón escrito: clase de melón cuya 
cáscara presenta este aspecto. Mza. 


Torpeza: 
103. Cabeza de corcho. Mza. - 104. de adoquín. Mza. - 105. de 
mate, Mza. 
Los ojos 
Color 


106. Ojos de quillo pintón. Quillo: Planta espinosa que da un pe- 
queño fruto amarillo verdoso. Mza. - 107. de huevo de calandria. 
Expl.: Celestes verdosos. Mza. - 108 de escupida de mate de leche. 
Maza. - 109. de piquillín: (Condalia microphilla), arbusto que da un 
fruto negro, rojo muy pequeño. Mza. - 110. de huevo huero. Mza. 

Aspecto: 
111. Ojos de poroto hinchado. Mza. - 112. de murciélago. Expl.: 
De los ojos pequeños. Mza. - 113. de pelón hervido. Pelón: Durazno 
secado al sol. Mza. - 114 de rajadura de alcancía. Mza. - 115. de 
huevo duro. Mza. - 116. de huevo frito. Mza. - 117. de sapo reseco. 
Mza. - 118. de sapo en aujero. Expl.: brillantes. Mza. - 119. de sapo 
entre los montes. Mza. - 120, de cabra asustada. Mza. - 121 de pi- 
chón de loro. Mza. - 122. de cuatro mal hecho. Mza. 

Defectos y estados enfermizos: 
123. Ojos de botín cambiado. Expl.: De los ojos bizcos. Mza. - 124. 
de charqui de tomate. Charqui de tomate: El tomate partido y secado 
al sol. Mza. - 125. de chichoca de zapallo. Chichoca: Sirve en 
Mendoza no sólo para designar al maíz secado, sino a cualquier ver- 
dura a la que se aplique este procedimiento. Mza. - 126. de carancho 
clueco. Expl.: De los ojos que presentan este aspecto motivado por un 
estado enfermizo, como ser la fiebre. Mza. 

Expresión : 3 
127. Ojos de ternero enlazado. Expl.: de expresión tierna, amorosa. 
Mza. - 128. de ternero guacho. Mza. - 129. de vaca brava. Mza. 
130. de cabra loca. Expl.: De expresión airada. Mza. - 131. ojitos 
de paloma. Mza. - 132. Ojos de oveja mirando al sol, Expl.: inex- 
presivos, Mza, 


1200 comparaciones populares 335 


Alabanza: 
133. Ojos de lucero. Mza. - 134. Ojitos de retacito de cielo. Mza. 
135. de terciopelo. Mza. 


La boca 


136. Boca de remanso. Expl.: De la boca grande. Mza. - 137. de 
laguna. Mza. - 138. de quebrada. Expl.: De la boca grande. Mza. 
139. de buzón. Mza. - 140. de adobera. Adobera: Molde para 
hacer adobes. Mza. - 141. de horno. - 142. de vuelo de librillo. Li- 
brillo: Una de las vísceras. Mza. - 143. de riñón. Expl.: De labios 
gruesos y de color oscuro. Mza. - 144. de cucharón. Mza. - 145. 
de tolva de molino. Cba, - 146. de vuelo. Vuelo: Volado de género. 
Mza. - 147. de repulgo de empanada. Mza. - 148. de florero. Mza. - 
149. de cencerro. Mza. - 150. de achuna. Mza. - 151. de sopaipilla. 
Mza. - 152. de tableta. Tableta: alfajor. Mza. - 153. de tabaquera 
de goma. Mza. - 154. de sobre. Mza. - 155. de ombligo. Mza. - 
156. de culo de gallina. Mza. - 157. de corral. Expl.: Se establece 
la semejanza entre los dientes y los palos del corral. Mza. - 158. de 
tranquera. Mza. - 159. de mango de chaira. Mza. - 160. de gallo 
enfrenado. Mza. - 161. de columpio. Expl.: De la boca torcida. Mza. 
Alabanza: 
162. Boquita de corazón de paloma. Mza. - 163. de rosa. Mza. - 
164. de porcelana. Mza. - 165. de carmín. Mza. - 166. de flor de 
granada. Mza. - 167. de durazno prisco. Durazno prisco: Durazno 
de carne amarilla y centro rojo. - 168. de coral. Mza. 
Decir: 

169. Lengua de escorpión. Mza. - 170. de víbora. Mza. - 171. de 
hacha. Mza. - 172. Boca de letrina. Expl.: del que dice malas pala- 
bras. Mza. - 173. Lengua de chaucha verde. Expl.: Del “lengua 
larga”. Mza. - 174. Boca de infierno. Expl.: maldiciente, Mza. - 
175. Lengua de ñapindá. Ñapindá: Planta espinosa. Ctes. - 176. Boca 
de incendio. Mza. - 177. Lengua de trapo. Expl.: Del que tiene difi- 
cultades en el hablar. Mza. 


La nariz 


178. Nariz de beteraba. Expl.: Semj. cromática. Mza. - 179. de ají 
choricero. Semj. cromática. Mza. - 180. de apagavela. Expl.: De la 
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nariz en punta. Mza. - 181. de picana. Mza. - 182. de porongo. Po- 
rongo: (Del araucano purunco, y éste del quichua purunco). Mate 
de forma oval, vasija de calabaza para tomar la bebida o que sirve 
de botella (Santamaría). - 183. de cola de quirquincho. Mza. - 184. 
de vaina de podón. Mza. - 185. de chaira de carnicero. Mza. - 186. 
de pico de pañuelo. Pico o esquina de pañuelo. Mza. - 187. de 
gatillo de máuser. Mza. - 188. de filo de cuchillo. Mza. - 189. de 
zapato de payaso. Mza. - 190. de trompada en el barro. Expl. Se 
alude a la marca dejada en el barro comparándola con las fosas nasa- 
les. Mza. - 191. de silleta francesa. Semj. formal. Cba. - 192. de 
estribo. Mza. - 193. de recado. Mza. - 194. de casa de sapo. - Semj. 
con las fosas nasales, Mza. - 195. de vizcachera. Semj. a 194. Mza. 
196. de cueva de loro. Cba. - 197. de queso fresco. Mza. Cba. - 
198. de cachimba de gringo. Cachimba: pipa. Mza. - 199. de ca- 
cerola. Mza. - 200. de taba de chiñe. Chiñe: zorrino. Mza. - 201. 
de taba de cuche. Cuche: cerdo. Bs. As. - 202. de taba sin calce. 
Cba. - 203. de bellota. Cba. - 204. de talón de mono. Cba. - 205. 
de refalón de futre. Mza. - 206. de pellizco de masa. Mza. - 207 
de ternero mamón. Mza. - 208. de porrón. Mza. - 209. de pezuña 
de vaca. Mza. - 210. de uña de guanaco. Mza. - 211 de puente de 
guitarra. Mza. 


Las orejas 


212. Orejas de paila rota. Mza. - 213. de guardamonte. Guardamon- . 
te: Prenda de cuero con que los hombres del campo argentino pro- 
tegen sus piernas de la vegetación espinosa de los montes. (Coluccio). 
214. de chicharrón. Expl.: De las orejas gruesas y arrugadas. Mza. 
215. de charqui de zapallo. Charqui de zapallo: El zapallo cortado 
en cintas y secado al sol. Mza. - 216. de pacará. Expl.: Se establece 
la comparación con la hoja de este árbol, diciéndose de las orejas 
grandes y caídas. Pacará: Nombre que se da en la región platense a 
una especie de timbó muy corpulento (Enterolobium timbouba). (San- 
tamaría). - 217, de perro ñato. Cba. - 218. de guardabarro. Mza. 
219. de gallo viejo. Mza. - 220 de burro viejo. Mza. 


La frente 


221. Frente de mitad de luna. Mza, 
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Los bigotes 


222. Bigote de chorro de soda. Expl.: finos y rectos. Mza. - 223. 
de palada de yuyos. Mza. - 224, de chipica. Chipica: (Paspalium 
vaginatum) Cierta gramínea que se cría en las provincias de Cuyo. 
(Santamaría). Mza. - 225. de rastra de jume. Jume: arbusto espino- 
so que nace en lugares salitrosos (Santamaría). Mza. - 226. de es. 
cobajo. Mza. - 227. de cuelga de uva. Mza. - 228. de pata de 
chinche. Mza. - 229. de pata de grillo. Mza. - 230. de espuma de 
leche. Cba. - 231. de pelo de choclo. Mza. - 232. de rompan fila. 
Mza. - 233. de colador. Mza, - 234. de manubrio de bicicleta, Mza. 


La barba 


235. Barba de raíz de ajo. Mza. - 236. de chivo alazán. Semj. de 


aspecto y cromática. Mza, - 237. de espuma de leche. Mza, 
Las cejas 
238. Cejas de cola de zorro. Mza. - 239. de colchón. Mza. 
Los dientes 


240. Dientes de montonera. Montonera: Especie de dalia salvaje que 
crece en forma desordenada, unas plantas sobre otras. Mza. - 241. 
de paleta de burro. Mza. - 242. de reja. Mza. - 243, de clavija de 
guitarra. Mza. - 244. de vizcacha. Expl.: De los dientes largos y sa- 
lientes. Mza. 


El cuello 
245. Cogote de sacacorcho. Mza. - 246. de morcilla rota. Mza. - 
247. de langosta. Mza. - 248, de tortuga. Mza. - 249. de pavo in- 
quieto. Mza. - 250. de avestruz. Expl.: del cuello largo. Mza. 
Los brazos 
251. Brazos de cola de iguana. Iguana: reptil parecido al caimán, de 


metro y medio de largo, aproximadamente (Santamaría). Mza. - 252. 
de hurgonero. Expl.: de los brazos largos y delgados. Mza. - 253, 
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de lazo. Expl.: de los brazos largos y delgados. Mza. - 254. de 
guadaña. Mza. - 255. de cola de arriador. Arriador: Azote seme- 
jante al rebenque pero de mango y lonja mucho más largos utilizados 
para estimular a los animales arriados. (Coluccio). Mza. - 256. de 
matapiojo. Matapiojo: insecto llamado también mambrvetá. Mza, 


La manos 


257. Manos de empanada. Expl.: de las manos regordetas, y de las 
que presentan este aspecto por efecto de un estado enfermizo. Mza. 
258. de raíces. Mza. - 259. de araña. Semj. de aspecto. Mza. - 260. 
de hacha. Expl.: inhábiles. Mza. - 261. Dedos de retortuño Expl.: 
de los dedos torcidos. Retortuño: (prosopis strombulifera): Arbusto 
conocido con los nombres de retortón, retortina, maztuerzo, uritu-cha- 
qui, etc. (Santamaría). Mza. - 262. de choique viejo. Choique: aves- 
truz. Mza. 


Las piernas 


263. Piernas de huso. Mza. - 264. de horqueta. Mza, - 265. de cola 
de tijereta. Tijereta: pájaro de cola ahorquillada, Mza. - 266. Cani- 
llas de bombilla. Mza. - 267. de sobrecarga. Sobrecarga: Es el lazo 
que usan los arrieros para sujetar las cargas sobre los lomos de las 
bestias. Se hace con cuero crudo retorcido en húmedo, así nomás sin 
pelar. De este modo resulta un lazo duro y delgado (A. Carrizo) 
Cancionero de La Rioja. - 268. Piernas de pata de cuja. Cuja: 
cama. Mza. - 269. Patas de catre mal armado. Mza. - 270, Cani- 
llas de hilo. - 271. de aguja de tejer. Mza. - 272. de alambre. Mza. 
273. de bastón. Cba. - 274. Piernas de palo de bombo. La Rioja. - 
275. de botijón. Mza. - 276. de duela de barril. Mza. - 277, Ca- 
nillas de calandria. Mza. Calandria: ave de canto melodioso. - 278. 
de pavo inquieto. Mza. - 279, de lechuza. Mza. - 280. Piernas de 
mimbre. Expl.: del que baila con agilidad y destreza. Cba, - 281. 
Talón de palo. Expl.: Lo contrario del anterior. Mza. - 282. Tranco 


de pato. Expl.: Por la manera de caminar. Mza. 


El vientre 


283. Barriga de lagar. Cba. - 284. de cutama. Cutama: es voz qui- 
chua que quiere decir costal. (Santamaría). La Rioja. - 285. Panza 
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de noque. Noque: Cuero vacuno o lanar bien retovado, sin curtir con 
el cual se hacen bolsas recias que sirven para sacar agua de los pozos 
o para depositar la leche cuajada en quesería, para pellejo de yerba 
mate, etc. (Santamaría). Salta. - 286. de atado de afrecho. Mza. 
287. de atado de ropa. Mza. - 288. de escupidera. Cba. - 289. de 
tambor. Mza. - 290, Estómago de bolsillo de payaso. Expl.: del que 
come con exceso. Mza, San Luis. 


Los senos 


291. Senos de papa seca. Mza. - 292. de cuelga de uva. Mza. - 
293. de adobe. Mza. - 294. de porongo. Mza. 


El cuerpo 


295. Cuerpo de espiga de trigo. Mza. - 296. de iguana. Expl.: del que 
es muy delgado: Mza. 


Las caderas 


297. Caderas de abanico. Mza. - 298. Anca de pozuelo. Pozuelo: 
petaca de cuero. Salta. - 299, Anca de petaca. La Rioja, 


La voz 


300. Voz de caña partida. Mza. - 301. de cornetín. Mza. - 302. de 


moscardón. Mza. 


La apariencia 


303. Traza de mortero envuelto. Mza, - 304. de choiqui boliado. 
Choiqui: Avestruz. Mza. - 305. de oveja parida. Mza. - 306, de 
zancudo. Mza. - 307. de pila negro. Pila: perro pelado. Mza. - 308. 
de arrollado desatado. Mza. 309 de oveja enferma. Mza. - 310. de 
gallina chasca. Chasca: crespa. Salta. - 311. de gallo cenizo. Mza. 
312. de muñeca de orejones. Catamarca. - 313. de muñeca de cho- 
clo. Muñeca de choclo: El choclo pequeño que nace junto a otro. 
Salta. - 314. de bolsa de papas. Mza. - 315. Tracita de escarbadien- 
te. Mza. - 316, Traza de escuerzo macho. Mza. - 317. de cuca- 
racha, Mza. 
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Verbo parecer 


318. Parece un hilo negro. Mza. Cba. - 319. tronco quemado de los 
sanjuanes pasados. Salta. - 320. ternero amoscado. Amoscarse o en- 
moscarse: Agusanarse o engusanarse. Verbo pampeano que se dice 
del ganado al cual infesta de cresas la mosca (Santamaría). Mza. 
321. zapallo helado. - 322. una radiografía con patas. Mza. 


Sustantivo +adjetivo+ igual... 


323. Ojos llorosos igual que caballo rendido. Mza. - 324. Ojo chi- 
quichicho igual que pulga. Mza. - 325. - Ojos celestes igual que retaci- 
to de cielo. Mza. - 326. Cabeza pelada igual que vejiga de grasa. 
Mza. - 327. Cara larga igual que cajón de angelito. Cba. - 328. Cara 
achuñascada igual que chancleta asoliada. Achuñascado: arrugado. 
Mza. - 329. Piernas flacas, igual que velas de a cinco. Mza. - 330. 
Frente peluda igual que panza de pato negro. Mza. - 331. Boca pin- 
tada igual que corazón de sandía. Mza. _ 


Con cada + sustantivo + como... 


332.Con cada ojo como un plato, Mza. - 333. Con cada ojo como 
un charco. Mza. - 334. Con cada ojo como un cuatro. Mza. - 335. 
Con cada pelo como ím tiento. Mza. - 336. Con cada pierna como un 
rodrigón. Mza. - 337. - Con cada ojo como un grano de uva. Mza. 


1I* CUALIDADES FÍSICAS 


L Magro 
338. Más flaco que aguja de tejer. Mza. - 339. que rata de iglesia. 
Mza. - 340. que rata de saladero. Bs. As. - 341. que perro de in- 
dio. Bs. As. - 342. que sombra de miada. Cba. - 343. que espíritu 
en canuto, Mza. - 344. que una lagartija. Mza. - 345. que laucha 
en vinagre. Mza. - 346. que un galgo. Mza. - 347. que perro de 
pobre. Mza. - 348. que perro de judío. Mza. - 349. que perro ja- 
challero. Jachallero: de Jáchal, Departamento de San Juan. Mza. 
350. que quirquincho en baile. Baile: época de la reproducción. Mza. 
351, que una lima. Mza. - 352. que un silbido. Mza. - 353. que 
una escopeta. Mza. - 254. que una jeringa. Mza. - 355. que som- 
bra de alambre. Mza. - 356. que funda de clarinete. Cba. - 357. que 
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chorro de soda. Cba, - 358. que una sardina. Mza. - 359, que una 
caña. Mza. - 360. que raviol de fonda. Bs. As. - 361. que parejero. 
Maza. - 362, que espinazo de vaca tísica. Mza. Bs. As, - 363. que 
chinchulín sin sebo, Chinchulín; Parte del intestino delgado del vacu- 
no que el hombre de nuestras campañas (y aún de las cuidades), con- 
sidera como la achura más apetitosa. (Coluccio) Mza. - 364. que 
tallarín sin jugo. Mza. - 365. Flaca y alta como cucharita de refres- 
co, Cba. - 366, como la vara de la justicia. Vara de la justicia: nom- 
bre que recibe una planta. Salta. - 367. Flaco y negro como chorro 
de arrope. Cba. - 368 como latigazo en el barro. Mza. - 369. Flaco 
y amarillo como vela de finado. Mza. 


UL. Largo 


370. Más largo que un día de hambre. Mza. - 371. que refalada de 
burro, Mza. - 372, que cumbrera de rancho. Mza. - 373. que cami- 
són de condenado, Mza. - 374. que putiada de tartamudo, Mza. - 
375. que esperanza de pobre. Mza. - 376. que miada de curado. 
Mza. - 377. que agonía de pampa. San Luis. - 378. que galope de 
indio. Mza. - 379. que sermón de Viernes Santo. Mza. - 380. que 
lazo. Mza, - 381. Largo como la hebra de María Moco, que cosió 
una camisa, un calzoncillo y le sobrá un poco. Mza. - 382. como 
amor de sonso. Bs, As. - 383. Largo y chato como empanada rioja- 
na. Cba, - 384, Largo y finito como chorizo de la Colonia. - 385. 
Largo y angosto como ternero de la parición de agosto. - Cba. - 386. 
Largo y seco como vela de finado. Mza. 


II* Gordo 


387. Más gordo que perro de achurero. Mza. - 388. que un tonel. 
Mza. - 389. Gordo y negro como bollo olvidado en el horno. Cba. 


TI. Arrugado 


IV. 


390. Más arrugado que nata de leche soplada. Cba. - 391, que una 
pasa de uva. Mza. - 392, que peso de taba. Peso de la taba: el di- 
nero de la apuesta. Cba. Mza. - 393. Arrugado como ombligo. Mza. 
394. Más arrugado que teta de cabra. Cba. 


Feo 

395. Más feo que sopapo de mudo. Cba. - 396. que sopapo en el 
agua. Mza. Cba. - 397. que tropezar descalzo. Mza. - 398. que pe- 
garle a la madre. Mza. - 399. que patada de macho. Mza. - 400. 
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que rodada a toda juria. Mza. - 401. que pan de quince días. Mza. 
402, que el diablo, Mza. - 403. que una pelea de perros. Mza. - 
404. que pichón de urraca. Mza. - 405. que carne de cogote. Mza. 
406. que susto, a medianoche. Mza. - 407. que pelar gallinas en von- 
tra. Mza. - 408. que reírse en velorio. Mza. 


V. Viejo. 


409, Más viejo que la tiña. Mza. - 410. que la sarna. Mza. - 411. 
que el suspiro. Mza. - 412. que el agua. Mza. - 413, que la sed. 
414, que Adán. - 415. que andar a pie. - 416. que María Castaña. 
417, que Ñaupa. - 418. que orapronobis. - 419, que mi abuela la 
tuerta. - 420. que refrán. 


VI. Duro 
421. Más duro que asta de buey barcino. Cba. - 422. que pedernal. 
Mza. - 423. que caracú. Mza. - 424. que un perno. Bs. As. - 425. 
que quebracho. Mza. 

VII Seco 
426. Más seco que lengua de loro. “En aquella jugada de truco me 
dejaron más seco que lengua 'e loro”. Mza. - 427. que yesca. Mza. 
428. que una tabla. Mza. - 429. que bacalao. Mza. 

VIH. Frío 
430. Más frío que panza de sapo. Bs. As. - 431. que culo de esta- 
tua. Cba. 

IX. Alto 
432. Más alto que un palo de bajar chinches. Mza. - 433. Alto como 
una palmera. Mza. - 434, como un pino. - 435. como un queso. Ex- 
presión irónica. 

X. Torcido 
436. Más chueco que talón de mudo. Mza. - 437. que palo de alam- 
brado. “Unas piernas más chuecas que palo de alambrado”. Mza. - 
438. que camino de hormiga. Mza. - 439, que mirada de tuerto. Mza. 

XI. Derecho 


440, Más derecho que una vela. ““Se acabaron las regalonerías, yo 
lo voy hacer andar más derecho que una vela”. Mza. - 441. como 
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lista de poncho. Mza. San Luis. Cba. - 442. Derechito y lindo co- 
mo bastón de gringo. Sgo. del Estero. - 442*, Tan derecho como una 
achuna. Expresión irónica. Mza. - 443, Más derecho que palo de 
lanza. Salta. 


XI. Redondo 
444, Redondo como el mundo. Mza. - 445, como cazuela. Cba. 
446. como cedazo. Mza. - 447. como panza de vasco. Bs. As. 


XIII. Pelado 
448. Más pelado que calavera de difunto. Mza. - 449. que sobaco 
de estatua. Cba. - 450. que hueso del espinazo. Mza. - 451. que 
lonja de talero. Cba. - 452. que panza de bebé. Mza. - 453. que 
talón de angelito. Cba. - 454, que rodilla fuera del agua. Cba. - 455. 
que un huevo. Mza. - 456. como la palma de la mano. Mza. 


XIV. Liviano 
457. Liviano como boleadora de mates. Bs. As. 


XV. Prendido 
458. Prendido como abrojo sobre el lomo. Bs. As. - 459. como car- 
do en la cola. Mza. - 460. como saguaypé. Saguaypé: especie de 
sanguijuela. San Luis. - 461. que un botón. Bs. As. - 462. que sebo 
« a los riñones. Mza. - 463. que garrapata. Mza. - 464. Más pegado 
que mosca en telaraña. Mza. 


XVI. Corto 
465. Cortito como botón de arranque, Cba, - 466. Más corto que 
patada de lechón. Mza. - 467. Cortito como pata de olla. Cba, - 
468. Cortito y enrulado como cola de chancho. Cba. 


XVIL Chato 
469. Más chato que pan de turco. Mza. - 470. que cinco de queso. 
Mza. 


XVIII. Desparejo 
471. Más desparejo que cara de vieja. Mza. 


XIX. Desarreglado 


472. Desarreglado como nido de caranchos. Mza. 
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XX. Cuidado 
473. Más cuidado que jardín de jubilado, Cba. 


XXI. Firme 
474. Más firme que nudo ciego: Mza. - 475. que horcón de rancho. 
Mza. - 476, que ñandubay. Cba. - 477. Firme como conscripto nue- 
vo. Cba. 


XXII. Iguales 
478, Iguales como dos ojales. Mza. 


XXIIL Desiguales 


479. Se parece tanto como un ñandú a un mojinete. Bs. As. 


XXIV, Vacío 
480. Vacío como chinche de cambalache. Bs. As. 


XXV. Fácil 


481. Más fácil que robarle el poncho a un mamao. Mza. 


XXVI Difícil 
482. Más difícil que hacer gárgaras boca abajo. Mza. - 483. que 
mear contra el viento. Mza. - 484, que barrer escaleras arriba. Mza. 
485. que pelar gallinas en contra. Mza. 


XXVII. Ligero r 
486. Más ligero que el viento. Mza. - 487, que la luz. Mza. - 488. 
que escupida en plancha caliente. Cba. - 489. que el guanaco. “Ni 
un pedazo de tabaco le dan al pobre soldao / y lo tienen de delgao 
/ más ligero que guanaco”. (M. F. 1. - 789). Bs. As. - 490. que 


mano de novio. Cba. 


XXVIIL Bailarín 
491. Más bailarín que coscoja. Coscoja: Pequeña rueda de metal, 
de cierto espesor, dentada interiormente y lisa o con estrías en el ex- 
terior, que va colocada y gira sobre el eje cuadrado del freno. (Sau- 
bidet, pág. 109). Mza. - 492. que huso. Mza. 


XXIX. Andador 
493, Andadora como cabra en día de viento. Mza. 
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XXX, Dulce 
494. Más dulce que miel de lechiguana. Lechiguana: abeja silvestre. 
Catamarca. - 495. que caldo de mote. Salta. - 496. que el patay. 
Patay: Harina de mistol, algarrobo negro, etc. que se prepara mo- 
liendo su fruto. Es fundamental en la alimentación del noreste argen- 
tino. (Coluccio). La Rioja. - 497. que la chancaca, Chancaca: Ta- 
bletas hechas con miel a la que se ha dado un punto alto, (Coluccio). 


Salta. 


XXXI. Amargo 

498. Más amargo que hoja de molle. Molle: (Litharaea melleoides) 
Arbol que alcanza hasta ocho metros de alto. Sus hojas hervidas pro- 
porcionan un té con el que se combate en nuestra campaña los resfríos. 
Cba. - 499. que la chilca. Chilca: (Flourensia campestris). Arbusto 
leñoso que crece en Sgo. del Estero, La Pampa, San Luis, Córdoba 
y La Rioja. (Coluccio). Cba. - 500, que hoja de ombú. - 501. que 
zapallo yerguá. Zapallo yerguá: (Yerúa, voz guaraní) Porongo 
pequeño, curcubitácea indígena. (Santamaría). Corrientes. - 502. que 
el olvido. Mza, - 503. que mi suerte, Mza, 


XXXIL Aguachento 


504. Más aguachento que sandía en tiempo de lluvia. Mza, 


XXXIII. Hediondo 
505. Más hediondo que un zorrino. Mza. - 506, que quirquincho des- 
compuesto, Mza. 


XXXIV. Perfumado 
507. Más olorosa que agua florida. Mza. - 508. Olorosa como mate 
recién curado, Mza. 


XXXV. Blanco 
509. Blanquito como sonrisa de cantor. Cba, - 510. Más blanco que 
mondongo hervido. Mza. - 511. que la cebolla. Mza. - 512. que un 
bramante. Mza. - 513. que la plata. - 514. que la sal. - 515. que la 
cal. 


XXXVI. Negro 
516. Más negro que culo de olla. Mza. - 517. que una breva. Mza. 
518. que escupida de carbonero. Mza, Cba. - 519. que carne de ta- 
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gua. Tagua: Especie de polla de agua, negra, con membranas anchas 
a cada lado de los dedos. (Santamaría). Mza. - 520. que la noche. 
Mza. - 521. que un terciopelo. Mza. - 522. que un tizón. Mza. - 
523. que mi pena. Mza. - 524. que mi suerte. Mza, - 525. que 
boca de horno. Mza. - 526. que un negro vendiendo carbón en un 
túnel. Cba. 


XXXVIL Rojo 

527. Más colorado que moco de pavo. Mza. - 528. que pavo de 
chacra. Mza. - 529. que penacho de cardenal. Mza. - 530. que 
lengua de perro. Mza. - 531. que flor de ceibo. Mza. - 532. que 
farol de peligro. Mza. - 533. Colorado como talón de cartero. Cba. 
534. como sandía pasada. Bs. As. - 535. Más colorado que bandera 
de carnicería. Mza. - 536, Colorado como bandera de remate. Mza. 
537. Más colorado que una granada. Mza. - 538. que un tomate 
maduro. Mza. 


XXXVIL Verde 
539. Más verde que cebollar. Mza. - 540. Verde como la yareta. 
Yareta: (Voz quichua) Nombre que se da a un género de plantas 
umbelíferas, que crecen como manchas en el suelo, de hojas diminutas 
y sin tallo levantado. (Santamaría). Mza. - 541. Más verde que 
soga de tambo. Cba. - 542. que loro. Mza. 


XXXIX. Amarillo 
543. Más amarillo que la flor de zapallo. Mza. - 544. que el huevo. 
Maza. 


XL. Morado 
545. Morado como la flor del cedrón. Mza. - 546. Violeta como len- 


gua de mamao. Mza. - 547. Amoratado como carne de riñón. Mza. 


XLI. Rosado 
548. Rosada como agua de socondo. Socondo.: Nombre que se da 
a una planta de la familia de las rubiáceas, que tiene aplicaciones tin- 
tóreas. Santamaría). Cba. - 549, como raíz de sauce bajo el agua. 


Mza. 


XLII. Claro 
550. Más claro que lágrima de avestruz. San Luis. - 551. que el 
agua. Mza, - 552. que la luz. Mza. - 553, que agua con penca. Mza. 
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XLIII. Oscuro 
554. Más oscuro que rincón de rancho. Mza. Cba. 


XLIV. Overo 
555. Overo como surubí. Surubí: (Vox guar. que significa piel escu- 
rridiza) (Platystoma aigranum P. pardalis). Nombre vulgar de un 
enorme bagre de río sin escamas, de color atigrado. (Santamaría). 
Corrientes. 


XLV. Manchado 
556. Manchado como zorrino. Bs. As. 


XLVI. Ralo 


557. Tupido como muela de gallo. Expresión irónica. San Luis. 


XLVIL Apretado. 
558. Apretado como gordo en colectivo. Cba. - 559, como oveja en 
corral, Mza. - 560. Más apretado que lana de barriga. Mza. - 561. 
que cabeza de oveja merino. Mza. 


XLVIIIL. Amontonados. 
562. Amontonados como perejil en maceta. Mza. Cba. - 563. como 
mosca en matadura. Mza. - 564. como media en yerbero, Mza. - 565, 
como bosta de cojudo. Mza. 


XLIX. Apilados. 
566. Apilados como alfajor de tres pisos. Cba, 


L. Entreverados 
567. Entreverados como ropa para lavar. Cba. - 568. como carne de 
chancho. Bs, As. - 569, como pelo de peluquería. Mza. Cba. - 570. 
como baratija de turco. Mza. Cba. “Trajeron todo el ganado entreve- 
rado como baratija e'turco””. 


LL. Revuelto 
571. Revuelto como carne de chorizo. Mza. Cba. 


LIT. Solo 
572. Más solo que el cardón. Mza, - 573, que el mistol. Sgo. del Est. 
574, que estaca de pampa. Cba, - 575. que la una del día. Mza. 
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Cba. - 576. que un hongo. Mza. - 577. que un chañar. Chañar: 
Gourliea spinosa) Con su fruto se elabora la aloja de chañar que al 
igual que la infusión de hojas posee propiedades antiasmáticas. (Co- 
luccio). Mza. 


LIT. Revolcado. 


578.. Revolcado como gato en la ceniza. Mza. 


LIV. Parado 
579. Parado como maniquí en venta. Mza. - 580. como matungo de 
vigilante. Mza. - 581. como palo de mirasol. Mirasol (girasol): (He- 
lianthus annuus) Planta de la familia de las compuestas, originaria 


de América, Cba. 


LV. Tieso 
582. Más tieso que una estaca. '“Con sus pilchas nuevas a naides mi- 
raba, tieso como una estaca”. Mza. 


LVI. Sonriente 
583. Sonriente como perro muerto. “Salió el novio de la iglesia, tieso 
y sonriente como perro muerto”. Mza. 


LVII. Tirado 
584. Tirado como un trapo. “Ai quedó el herido tirado en el suelo 
como un trapo”. Mza. 


LVITI. Sucio 
585. Más sucio que palo de gallinero. Mza. - 586. que el suelo. Mza. 


LIX. Aspero 
587. Aspero como lengua de vaca. Mza. 


LX. Suave 
588. Más suave que la seda. Mza. - 589. Suavecita como grasa de 
achura. Mza. - 590. Más suave que panza de culebra. Mza. 


LXI. Limpio 
591. Más limpio que bandeja de casamiento. Limpia, por obra de la 
voracidad de los invitados. Mza. 
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LXII Desabrido 
592. Más desabrido que locro sin sal. Mza. - 593. que tallarín sin 
jugo. Mza. 


LXIIL Sabroso. 
594. Más sabrosa que hueso de cola. Mza. 


LXIV. Picante 
595. Más picante que empanada de comité. Cba. 


LXV, Retumbante 
596. Retumbante como cachetada en el oido, “Entré a servir en la 
casa de una señora muy rica y con un apellido más retumbante que 
cachetada en el oido. Mza. 


LXVI. Manoseado 
597. Más manoseado que naipe de pulpero. Mza. - 598, que hueso 
de santo. Mza. - 599. que esqueleto de practicante. B. As. - 600. 
que rosario de vieja. Mza. 


LXVII. Lastimado 
601. Más matado que caballo de milico, Mza. 


LXVIIL Apestado 
602. Apestado como pato flaco, Mza. 


LXIX. Lagañoso 
603. Más lagañoso que caballo blanco. Mza. 


LXX. Pecoso 
604. Más pecoso que foco de cocina. Mza. - 605. Pecoso como huevo 
de tero. Mza. 


LXXI. Ñato 
606. Más ñato que cara contra el vidrio. Cba. 


LXXIT. Canoso 


607. Canoso como patada en la ceniza. Cba. 


LXXIT. Bajo 


608. Petiso como vasito de anís. Mza. 
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LXXIV. Chico 


609. Más chico que un dedal. Mza. - 610. Chiquita como grano de 
algodón. Sgo. del Est. - 611. como chispa. Maza. - 612. como grano 
de maní, Cba. 


LXXV. Tropezador 


613. Trompezador como mancarrón maceta. Maceta: caballo que 


tiene nudos en las patas. Mza. “No me gusta bailar con él porque es 
más trompezador que mancarrón maceta” 


LXXVI. Roncador 

614. Más roncador que bagre. Mza. 
LXXVII. Cursiento 

615. Más cursiento que la urraca. San Luis. 


LXXVIIIL Fino 


616. Finito como sobre de polvo. Sobre de polvo: muestra de polvo 
de tocador. Mza. - 617. como un papel. Mza. 


LXXIX. Arrollado 


Arrollado como matambre. Se quedó en un rincón más arrollado que 
matambre. Mza. - 619. que un alambre. Mza. 


LXXX. Madrugador 


620. Más mañanero que la diuca. Diuca: Pájaro de la región cordi- 
llerana que se distingue por su melódico canto. Mza. 

LXXXI. Apurado 
621. Más apurado que cartero en invierno. Cba. - 622. que entierro 
de italiano. Mza. - 623. que entierro de pobre. Mza. 

LXXXIL Cansado 


624. Más cansado que caballo de reparto. Cba. Mza. 
LXXXIIL. Ocupado 


625. Más ocupado que gato con dos morcillas. Cba. 
LXXXIV. Afilado 


626. Más afilado que uña de mandinga. Mza. Cba. 
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LXXXV. Hondo 
627. Más hondo que cueva de peludo. Mza. 


LXXXVI. Chillón 
628. Más chillón que bisagra de ropero. Cba. 


LXXXVIL Rico 


629. Más rico que un limosnero. Mza. 


LXXXVIH. Pobre 
630. Más pobre que una lagartija. Mza. - 631. que la auja (aguja) 
gruesa. Expl.: Se dice del que, por flojo nunca encuentra trabajo, lo 
mismo que la aguja gruesa, que nunca se la ocupa, (Cancionero Po- 
pular Cuyano, pág. 436. J. D. L.). Mza. - 632. que carancho. 
Mza. - 633. que una laucha. Mza. 


LXXXIX. Airosa, elegante 
634. Más fachosa que paloma buchuda. Fachosa es usado en el sen- 
tido opuesto al verdadero. Mza. - 635. Más compadrona que dama- 
juana sin forro. Expl.: Las damajuanas se forran en Mendoza con 
arpillera, Mza, - 636. Más compadre que escupidera con tapa. Cba. 


XC, Linda 
637. Más bonita que muñeca de loza. Mza. 


XCI. Encintada 
638. Más encintada que guitarra en nueve de julio. Mza, 


XCH. Adornada 
639. Adornada como entradita de pueblo. Cba. 


XCIIT. Pringoso 
640. Pringoso como vela de sebo. Mza. 


XCIV. Peinado ' 
641. Peinado a hachazos como los puebleros. Mza. - 642. como lami- 
do por las vacas. Mza. 


XCV. Ajustado 
643. Ajustado como ristra de ajo. Mza, 
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XCVI. Delgado 
644, Delgado como el simbol. Simbol: Gramínea del norte. Salta. 


XCVII. Serio 
645. Más serio que perro en bote, Corrientes. - 646. que toro de gal- 
pón. Mza. 


XCVII. Mofletudo 
647. Cachetudo como gato de modista. “Son cachetudos de gordos y 
bien cuidados”. Mza. 


XCIX. Criollo. 
648. Más criollo que el yesquero. Mza. - 649. que bota de potro. 
Mza. - 650. que el cimarrón. Cimarrón: mate amargo. Mza. - 651. 
que el patay. - 652. que la batata asada. - 653. que el zapallo. - 654 
que el arrope. 


Il+ CUALIDADES ABSTRACTAS 


C. Tonto, torpe 

655. Más bruto que un par de botas patrias. Mza. - 656. que raviol 
de fonda. Expl.: “Porque es duro, cuadrado y sin seso”. Cba. - 657. 
que un adoquín. Mza. - 658. Más lerdo que carreta de bueyes, Al 
de entendimiento como al de acción. Mza. - 659. que tren de carga. 
660. que petizo (caballo). Mza. - 661. Más sonso que un quezo. Mza. 
662. Tan bruto que parece que se hubiera criado dentro de un porongo. 
Mza. - 663. Cerrado como bozal de mula. Mza. 


CI. Loco 
664. Más loco que tranvía en curva. Cba. - 665. que melón en ca- 
rro. Mza. Cba. - 666. que yegua con cría. Mza, - 667. que una 
cabra. Mza. - 668. que naranja en bandeja. Cba. - 669. que una 
cabeza de gato. No se ha dado la razón de esta comparación a pesar 
de estar muy difundida. Mza. - 670. que un plumero. Mza. 


CII. Porfiado, pertinaz, obstinado 
671. Porfiado como tren en cuesta. Cba. Mza. - 672. como mula de 
malacate. Cba. - 673. Más seguidor que perro de puestero. Mza. - 
674. que perro de turco. Expl.: es común ver en la campaña el sulki 
del vendedor de géneros seguido por su perro, Mza. - 675. que perro 
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garronero, Perro garronero: que tiene por costumbre morder los “ga- 
rones” a la gente. Mza. - 676. que polca. Expl.: Por la persistencia 
de su melodía. Corrientes. 


CITI. Encaprichado. 
677. Más emperrado que el mataco. Mataco: Armadillo conocido 
también con el nombre de quirquincho bola. Mza. 


CIV. Terco 
678. Terco como burro contra el cerco. Mza. - 679, Más duro de 


freno que potro redomón. Mza. 


CV. Orgulloso. 
680. Echado para atrás como gallina que ha tomado agua. Mza. 
Cba. - 681, como caballo estrellero. Caballo estrellero: el que tiene 
por costumbre caminar levantando la cabeza como mirando al cielo. 


Maza. 


CVLI Valiente 
682. Más valiente que las armas. San Luis. 


CVII. Desconfiado 
683. Más desconfiado que mula tuerta. Mza. - 684. que pavo de 
chacra. Mza. - 685. que sordo. Mza. 


CVITI. Huraño 
686. Más arisco que una cabra. Mza. - 687. que un tunduque. Tun- 
dunque: (Ctenomys maulinus) Nombre vulgar rioplatense y chileno 
de un ratón grande de la Cordillera de Los Andes, semejante al co- 
ruro por su tamaño y su género de vida. (Santamaría). Mza. 


CIX. Cobarde, flojo 
688. Más flojo que leña de laurel. Había sido más flójo que leña de 
laurel el mozo pa peliar. Mza. - 689, que tiento de oveja. Mza. - 
690, que tabaco aventado. Cba. - 691. que tabaco patria. Cba. - 
692. que chinita en curda, Cba. Mza, 


CX. Bravo 
693. Más bravo que pulga de tapera, Mza. - 694, que víbora de la 
Cruz. Cba. - 695, que víbora cascabel, Mza. - 696, que ají cumbarí. 
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Ají cumbarí: ají picante, Cba. - 697. que vaca mocha. Maza. - 698. 
Más malo que carne de gato. Mza. - 699. que una bolsa de gatos. 
Mza. - 700. que el aristín. - 701. que ututo. Ututo: Una clase de 
sabandija. La Rioja. - 702. que la chipica. Chipica: (Paspalium 
vaginatum). Cierta gramínea que se cría en la Provincia de Cuyo 
(Santamaría). Mza. 


CXI. Traicionero, falso 


703. Más traicionero que cueva de tucu-tucu, Tucu-tucu: “ocultos”, 
mamífero roedor, viven escondidos en galerías subterráneas. Las zonas 
donde habitan se denominan “tucales'” siendo muy peligrosas e intran- 
sitables. Mza. - 704. Más falso que la hilacha. Mza. - 705. que 
papel de estraza. Mza. - 706. Más falluto que reloj de remate, Mza, 


CXIL. Molesto, cargoso 


707. Más molesto que humo de jume. Jume: Arbusto espinoso que 
crece en lugares salitrosos y con cuya ceniza se fabrica buen jabón 
gracias a su abundancia en carbonato de calcio. Mza. - 708. que pa- 
nadizo en la uña. Mza. - 709. que mosca en verano. Mza. - 710. 
que mosca de letrina. Cba. - 711. que pulga en el oído, Mza, 


CXIIL Tranquilo. 


712. Más tranquila que agua de tanque. San Luis. Mza. 


CXHUF. Bueno 


713. Más bueno que unto sin sal. Mza, - 714. que la malva. Mza. 
715. que el pan bendito. Mza. 


CXIV. Inocente 


716. Más inocente que el que ató la gallina al pasto. Mza. - 717. 
que una paloma. Mza. 


CXV. Mezquino 


718. Más agarrado que tuerca vieja. Cba. 


CXVI. Humilde 


719. Más humilde que el suelo. Mza. 


CXVII. Pedigiieño 


720. Más pedigiieño que alma bendita. Mza. 
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CXVIIL. Manso 
721. Más manso que un cordero. Mza, - 722. Más mansa que gata 
de boliche. Una china mansa pa'las caricias como gata de boliche. 
Mza. - 723. Más manso que un sotreta. Sotreta: buey viejo. Bs. As. 


CXIX. Entrometido. 
724. Más metido que cuchara de farmacia. Mza. 


CXX. Confianzudo 
725. Más entrador que perro de rico. Mza. - 726. que arado del 
cincuenta. Mza, 


CXXI. Tramposo 
727. Más tramposo que taba culera, Mza. 


CXXII. Servicial 
728. Servicial como yesquero. Mza. - 729. Más servicial que viejo 
enamorado. Cba. - 730. que almacenero nuevo. Mza. 


CXXIT. Inútil 
731. Más inútil que caballo agusanado. Mza. - 732. que bolsillo de 
manco. Mza. Cba. - 733. que oreja de sordo. Cba. 


CXXIV. Ladino 
734. Más ladino que criado de cura. Cba. - 735. que china de beata. 
Mza. Cba. - 736. que pulpero de campaña. Bs, As. 


CXXV. Desagradecido, ingrato 
737. Desagradecido como el gato. Mza. - 738. Ingrata como la pal- 
ma. Expl.: Porque no da fruto. Mza. 


CXXVI. Ruin 
739, Atravesado como durmiente en la vía, Mza. - 740. como moji- 
nete de rancho. Mza. 


CXXVII. Seguro 
741. Más seguro que el parto. Mza. - 742. que bolazo de indio. 
Bs. As, - 743, que la muerte. Mza. 


CXXVIIIL Delicado 
744. Más delicado que hijo de rico. Mza. 
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CXXIX, Regalón 
745. Más regalón que choco faldero, Choco: perro. 


CXXX. Charlatán 
746. Más charlatán que loro barranquero. Cba. 


CXXXI. Trascible 
747. Más ardedor que pichana. Pichana: (Heterothalamus spartoi- 
des) Arbusto de ramas flexibles que se emplea para hacer escobas 
(Coluccio). Mza. - 748. que leña de coronilla, Bs. As. - 749. que 
fique. Fique: Planta textil de las amarilidáceas, abundante en Colom- 
bia y Venezuela, empleada en la industria local de cordeles, sacos, al- 
pargatas, etc.; variedad del agave americano. 


CXXXII. Aguantador 
750. Más aguantador que macho varero. Mza. 


CXXXIHM. Ordinario 


751. Más ordinario que carne de cogote. San Luis. Mza. 


CXXXIV. Vano 


752. Más vano que la caña. Mza. 


CXXXV. Sensual 
753. Caliente como manija de tetera. Mza. - 754. como talón de 
cartero. Cba, - 755. como bombilla de lata. Cba. - 756. como can- 
delero de lata. Cba. - 757. como gringo a la siesta. Cba. - 758, como 
negra en baile, Cba. 


CXXXVI. Codiciado. 
759. Más codiciada que miel en panal. Mza. 


CXXXVI. Perseguida 


760. Más perseguida que arbolito tierno por las hormigas. Mza. 
761. que azucarera por las hormigas. Mza. - 762. que ovillón de lana 
por las polillas, Mza. 


CXXXVIIL Amigos 
763. Compadres como un par de botas. Mza. - 764. Son como ojal y 
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botón. Mza. - 765. Son carne y uña. Mza. - 766. Son como el poto 
y la camisa. Mza. 


CXXXIX. Conocida 
767. Más conocida que el siete velos, San Luis. - 768. que la ruda. 
Mza. - 769. que la Cumparsita. San Luis. 


CXL. Experimentado. 
770. Más corrido que bola de billar. Mza. - 771. que zorro viejo. 
Maza. 


CXLI. Indeciso 


772. Indeciso como mono que se ha encontrado un reloj. Cba. 


CXLIT. Chismoso 
773. Más chismosa que mucama de fonda. Cba. 


CXLITI. Revoltoso 
774. Más revoltoso que moscardón mierdero. Cba. 


CXLIV. Olvidado 
775. Más olvidado que sobaco de linyera. Cba, - 776. que carro de 
mudanza. Mza. Cba, 


CXLV, Matrero (Montaraz) 
777. Más matrero que el venado. Y al campo me iba solito / más 
matrero que el venao (M. F. I- 1427). 


TT: ACCIONES Y ESTADOS 


1. Caminar 
778. Camina ladiado como pollo contra el viento. Cba. - 779, Ca- 
mina como pollo maniado. Mza. - 780. como pato recién desmaniado. 
Cba. - 781. como santo en andas. Mza. - 782. como pisando huevos. 
Mza. - 783. con los pies para adentro como los loros. Mza. - 784. 
cruzando las patas como perro envenenado, Bs. As. 


TI. Gambetear 
785. Como avestruz charabón. Charabón: avestruz de poca edad. 


Maza. 
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TI. Saltar 
786. Como gato escaldado. Mza. - 787. como pororó, Mza. Pororó: 
Maíz frito. 


IV. Dar vueltas 
788. Como mosca anunciando la tormenta, Cba. - 789. como mula 
de noria. Mza. - 790. como piedra de molino. - Mza. - 791. como 
yegua de trilla, Mza. - 792. como tronco en la corriente. Corrientes. 
793. Como mate sobre el agua. Mza. 


V. Saludar 
794. Saluda a las cabeciadas como caballo escarciador. Escarceador: 
Del caballo que escarcea, movimiento que hace el caballo subiendo y 
bajando el cuello y la cabeza con frecuencia, (Saubidet, pág. 149). 
Maza. 


VI. Disparar, escapar 

795. Dispara como liebre. Mza. - 796. Salió como escupida de mú- 
sico. Mza. - 797. como rata por tirante. Mza. - 798. Dispara como 
lagarto. Mza. - 799. Se escapa como perdiz, Mza. - 800, Salió como 
chiflón. Mza. - 801. Se fue como una exhalación. Mza. - 802. Se 
va como cuete. Mza. - 803. Enderezó como flecha. Mza. - 804. 
Salió como alma que se la lleva el diablo. Mza. - 805. juyó como 
potro alzado. Mza. - 806. Salió como guascazo, Mza. - 807. como 
hachazo. Mza. - 808. Juir como el diablo de la cruz. Mza. 


VIL Resbalar 
809. Resbaló como chorizo en fuente de loza. Cba. - 810. Se resba- 


la como tejo. Mza. 


VII. Esconderse 
811: Se esconde como tero entre los yuyos. Tero: teruteru, ave zan- 
cuda de color blanco con mezcla de negro y pardo tornasolado, ar- 
mada de una púa en cada una de sus mástiles... (Santamaría). 


IX. Escarbar 
812. Escarbar como peludo. Mza. 
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X. Zapatear 
813. Como lechuza en la cueva. Mza. - 814. como zorro entrampado. 


Mza. 


XI. Bailar 
815. Bailaba a los saltos como arrancando clavos con los talones. 


XII. Ir hacia algo 

816. Se le fue como gavilán al pollo. Mza. - 817. como huérfano a 
la teta. Cba. - 818. como chancho a los repollos. Mza. - 819. como 
gato al bofe. Mza. Bofe: pulmón. - 820. (derecho) como lista de 
poncho. San Luis. Mza. - 821. Cayeron como cuervos al tripaje. 
Mza. - 822. como perros a la majada. Bs. As. - 823. como piedra. 
Mza. - 824. Se le fue como pingo a la parva. Bs. As. - 825. como 
gorrión a la bosta. Mza. - 826. como garrapata al cuero. Mza, - 
827. Cayeron como gorriones a la parva. Bs. As, 


XII. Adherirse 
828. Se prendía como un gato. Mza. - 829. Se prende como saguay- 
pé. Saguaypé: Especie de sanguijuela. San Luis. - 830. Se prendió 
como abrojo a las cerdas. Bs. As. - 831. Se prendió como cadillo 
a la cola del mancarrón. Mza. - 832. como tábano a la paleta. Bs. As. 


XIV. Gatear 
833. Como yaguareté. Y aguareté: Variante de jaguareté o de yaguar 
(jaguar), el tigre. (Santamaría). Bs. As. 


XV. Seguir 
834. Lo seguían como yegua madrina. Mza. - 835. La seguían como 
a perra alzada. Mza. 


XVI. Perseguir 
836. Lo persiguen como a pleito. Mza. 
XVII. Acercarse 


837. Se me acercaba como revisándome las costuras. Mza. Cba. - 
838. Se me acercó como queriéndome comer. Mza. 


XVIII. Moverse 


839, Se”mueve como flor de cortadera. Cortadera: Nombre que se 
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da a una planta gramínea de hoja larga y aplanada cisyos filos acera- 
dos cortan como una navaja. (Gynerium agenteum) (Santamaría). 
840. como yegua en tiempo de mosca brava. Mza. - 841. Se removía 
como asado sobre las brasas. Cba. - 842. De aquí para allá como 
farol bajo el sulki. Mza. - 843. Estaba a las posturas como caballo 
matado. Mza. - 844, Estaba como lanzadera. Mza. - 845. Abre los 
brazos como pollo cansado. Mza. - 846. Abre las piernas como silla 
de pobre. Cba. - 847. Has revoliado las patas como tallarín en boca 


de gringo. Bs. As. Mza. 


XIX. Salir 


xx. 


848. Salió con la cola como chaira. Después de habernos puesto como 
trapo de la cocina con sus insultos salió de la pieza con la cola como 
chaira. Mza. - 849. Con más cola que una zorra. Mza. 


Mirar 

850. Me miró como vaca al tren, Expl.: con curiosidad. Mza. - 851. 
como pato al arriador. Arriador: Azote semejante al rebenque, pero 
de mango y lonja mucho más largos utilizados para estimular a los 
animales, de ahí su nombre. (Coluccio). - 852. engolosinado como 
zorro al gallinero. Mza. - 353. como a un trasto viejo. Mza. - 854. 
como a las alpargatas que se van a tirar. Mza. - 855. como vaca 
brava. Mza. - 856. con ojos de ternero enlazado. Mza. - 857, como 
el perro mira a la res volteada. Bs. As. - 858. Abría los ojos como 
ventanas. Mza. - 859. Fruncía los ojos como jaretas. Mza. - 860. 
Torcía los ojos como gallina envenenada, Mza. - 861. Quedó con los 
ojos cruzados como botín en caja. Mza. - 862. Miraba como avestruz 
sobre el cerco, Mza. 


XXI Buscar 


863. Lo busca como vaca al ternero. Mza. - 864. como a una aguja. 


Mza. 


XXIL Hablar 


865. Habla como gato comiendo bofe. Mza. - 866. Charla como 
tijera vieja. Mza. - 867, Habla como si tuviera papas calientes en la 
boca. Mza. - 868, como un papagayo. Niza. - 869. como una cotorra, 


Mza. 


XXIIL Gritar 


870. Grita como chancha pateada por los burros. Cba. - 871. coro 
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chimango en la osamenta. Mza. - 872. como si fuera ramoliado el 
pezcuezo. Por eso diz que grita como si fuera ramoliao el pezcuezo, 
(Folse Or. Lu pág. 272). Sgo. del Estero. - 873, como perro que le 
han pisado la cola. Mza. 


XXIV. Hacer ruido, alboroto 


874. Hacía más barullo que gallina que ha puesto un huevo. Mza. 
875. Hacía más bochinche que acordeón de italiano. Mza. - 876. 
Metía más ruido que cotorras en un maizal. - Bs. As. - 877. Hacía 
más alboroto que camuatí a la siesta. Camuatí: Especie de avispa; 
recibe este mismo nombre el panal que fabrica este insecto, Mza. - 
878. Hacía más barullo que caballo coscojero. Mza. 


XXV. Quejarse 


879. Se quejaba como llanta. Llanta: (Del quichua llamtta, leña) 
En el norte argentino, leña en general, rama seca usada como tal. 
(Santamaría). Sgo. del Estero. - 880. Como vaca empastada. Em- 
paste: Abultamiento del vientre de un animal vacuno o lanar a causa 
de gases formados en la panza por la retención de pastos, etc. (Sau- 
bidet, pág. 140). Bs. As. - 881. Largaba un quejido como para 
escupir la entraña. Mza. 


XXVI Cantar 


882. Cantar como una calandria. Mza. 


XXVII. Rezongar 


883. Rezonga como olla de locro, Mza. 


XXVIT. Llorar 


884. Lloraba como el crespín. Crespín: Ave muy mentada en las 
leyendas del norte argentino, Salta, - 885. como un aguacero. Mza. 
886. como un manantial. Mza. 


XXIX. Suspirar 


887. Dió unos suspiros como pa'echar del pecho un daño. Bs. As, 


XXX. Reírse 


888. Se ríe como una matraca. Mza. - 889. como el chajá. Chajá: 
(Chaunia chavaria) ave zancuda de la familia de los caunos, herbívo- 
ra, que abunda en los lagos y ríos de América del Sur (Santamaría). 
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Corrientes. - 890. como pato lagunero. Mza. - 891. como zaranda 
de trigo. Bs. As. 


XXXI. Sufrir 
892. Sufrir como pobre. Mza. - 893. como una madre. Mza. 


XXXII. Sudar 
894. Sudaba más que tapa de olla. Cba. - 895. más que potrillo va- 
riado. Mza. - 896. más que bagual galopiado. Bs. As. 


XXXIII. Estirar el cuello. 


897. como cigiieña. Mza. - 898. como avestruz. Mza. 


XXXIV. Brillarle los ojos, la frente 
899. Le brillaban los ojos como sapo en los montes. Mza. - 900. 
como pepas de zapallo. Mza. 901. le relumbran los ojos como víbora 
de la Cruz. Bs. As. - 902. le relumbra la cabeza como huevo de 
avestruz. Bs. As. - 903. Le relumbra la frente como piedra de tuta- 
niar. Piedra de tutaniar: piedra donde se quebraban los huesos de tué- 
tano. Mza. - 904. Le relumbra la frente como huevo de perdiz. Mza. 


XXXV. Resoplar , 
905. Resopla como toro enfurecido. Mza. - 906. como toro embra- 
mado. Embramado: atado al bramadero. Mza. - 907. Respirando a 
lo perro en tarde de resolana brava. Resolana: Reverberación del sol. 


Maza. 


XXXVI. Hincharse 
908. Se empezó a hinchar como garbanzo en remojo. Cba. - 909, Se 
hinchó como un escuerzo. Mza. 


XXXVII. Babear 


910. Se le cae la baba como sargento en la brava. Mza. 


XXXVIII. Sonarle las tripas 
911. Le suenan las tripas como zorro mistolero. Mza. - 912. como 
tormenta de verano. Mza. 


XXXIX. Comer 


913. Come como corretiado. Yendo 'i subió en un higuera ¡ empezao 
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a cortar y tragar higos como corretiado. Sgo. del Estero. - 914. como 
avestruz. Mza. - 915. como si lo hubieran tenido atado. Sgo. del Es- 
tero. - 916. como víbora. Mza. - 917. Echó una panzada como perro 


flaco, Mza. Cba. 


XL. Dormir 
918. Duerme como una piedra. - 919. como un tronco. - 920. como 
un angelito. - 921. como un santo. - 922. como un bendito. 


XLI. Hacer daño 


923. Hizo más daño que zorro en gallinero. Mza. 


XLIT. Encogerse 


924. Se encogió como mataco. Mza. 


XLIM. Tironear 


925. Tironear como perro en vaca muerta. Mza. 


XLIV. Montar 
926. Monta en yegua como los gringos. Mza. - 927. Guasquea el 
caballo pa' los lados como muchacho de los mandados. Mza. - 928. 
Monta al revés como gringo. Mza. 


XLV. Duración 
929. Duró lo que un perro en misa. Mza. - 930. lo que un tonto en 
misa. Mza. - 931. lo que un pelado en la nieve. Mza. - 932, lo que 
una raspada de fósforo. Mza. - 933, lo que un rejucilo. Rejucilo: re- 
lámpago. Mza. - 934. lo que un cordero gordo en majada flaca. Cba. 


XLVI. Vivir, crecer. morir : 
935. Vive como los bichos buscando alguna rendija. Bs. As. - 936. 
Se cría viviendo al viento como oveja sin trasquila. Y se cría viviendo 
al viento / como oveja sin trasquila (M. F. 1. 1337). Bs. As. - 
937. Se ha criado como la mala hierba. Mza. - 838. Murió como 
peludo en la cueva. Mza. 


XLVIL Gustar 
939, Le gusta más que criar ovejas a medias. Cba. 


XLVIII. Pelea 
940. Pelea a los saltitos como los teros. Mza. - 941, a las vueltas 
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como los chanchos. Mza. - 942. Dentró a aflojar como rodete de 
vieja. Mza. - 943. Se defendía como gato panza arriba. Mza. - 944. 
Lo sacudieron más que a hoja de palmera. Cba. - 945. Lo hicieron 
sonar como galleta fresca. Expl.: hacer sonar equivale a derrotar al 
adversario. Cba. - 946. Sonó como arpa vieja. Mza. - 947. Lo esti- 
raron más que a cuerda de guitarra. Mza. - 948, Lo estiraron más 
que acordión de italiano. Mza. - 949. Lo estiraron como guasca 
fresca. Bs. As. - 950. Le han dejado la cabeza como bolsa con ga- 
lletas. Con los golpes que le dieron le ha quedado la cabeza como 
bolsa con galletas. Mza. - 951. Le ha quedado la cabeza como casco 
de bombero de un planazo. Planazo: Golpe dado de plano con la es- 
pada, el machete u otra arma blanca semejante. (Santamaría). Mza. 
952. Quedó con las raices pa afuera como ceibo en la corriente. Expl.: 
Cuando en la pelea uno de los contrincantes voltea al otro. Corrientes. 


XLIX. Venir bien algo 
953. Me vino como anillo al dedo. Mza. - 954. como de molde. 
Mza. - 955, Cayó como aguacero de verano. Mza. - 956. Cayó como 
llovido del cielo. Mza. - 957. Cayó como los ponchos caris. Ponchos 
caris: Ponchos muy apreciados por su calidad, San Luis. - 958, Cayó 
como peludo de regalo. Mza. 


L. Hacer algo mal efecto 
959. Cayó como pedrada en ojo tuerto. Mza. - 960. como pedrada 
en ojo de boticario. - Mza. - 961, como patada en el estómago. Mza. 


LI. Odiar 


962. La quiero tanto como a un dolor de muelas. Mza. 


LJL Amar 
963. La quiero más que a mis ojos. - 964. que a mi madre. - 965. 
que el pan nuestro de cada día. - 966. que el aire que respiro. 


LIII. Ponerse alerta 
967. Paró la oreja como chancho cuando pasa el tren. Cba, Mza. 
968. como ñandú en el nido. Bs. As. - 969. como perro frente a una 
vizcachera. Mza. 


LIV. Olvidar 


970. Me olvidé como de la prifhera camisa. Mza. 
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LV, Cuidar 
971. Lo cuidan más que a hueso de santo. Mza. 


LVI Conocer 
972. Lo conozco como si lo hubiera parido. Mza. - 973. como a la 
palma de la mano. Mza. 


LVIIL Perspicacia 
974. Lo campujó como trompo en la uña. Yo lo dejaba hablar pero 
dende el principio lo campujé como trompo en l'uña. Mza. 


LVIII. Amabilidad 
975. Se derretía como vela dentro del horno. Mza. - 976. Se des- 


hace como la sal en el agua. Mza. 


LIX. Frecuencia 
977. Uno tras otro como puñetes de loco. Cba. - 978. como botones de 
chaleco. Mza. Cba. - 979. como chismes de mucama de fonda. Cba. 


LX. Estar ocioso 
980. Mano sobre mano como mujer de escribano. Expl.: es creencia 
popular que los escribanos perciben grandes ganancias. Mza. 


LXI Consumirse, decaer 
981. Se está secando como ladrillo. Mza. - 982. Se está consu- 
miendo como un pabilo, Mza. - 983. Está como trigo castigado por 
la piedra, ¡Pobre moza! de linda y bizarra que era, aura está como 
trigo castigado por la piedra. Bs. As. - 984. Estar como sudadera de 
recado. Ya no sirve pa' nada el pobre viejo, está como sudadera de 


recado. Bs. As. 


LXIL Tratamiento 
985. Lo dejan a un lado como poroto manchado. Mza. - 986. Lo 
hacen a un lado como chiripá pa” miar. Bs. As. - 987. Lo miran como 
a carne de cogote. Expl.: despreciativamente, ya que la carne de co- 
gote es considerada inferior. Mza. - 988. Lo miran como a perro. 
Mza. - 989. Lo dejan para atrás como cola de perro. Expl.: lo pospo- 
nen. Mza, - 990. Lo tienen como a maleta de loco. Expl.: de un lado 
para el otro, Mza, - 991. Me tienen como quillito, Quillito: Juego 
de muchachos que generalmente se realiza junto al fuego en invierno. 
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Consiste en tomar un palito y encenderlo en una punta para ofrecerlo 
a la persona inmediata diciéndole: Vendo quillito... (Coluccio). 
Salta. - 992. Lo tiene como a tortero en el huso. La Rioja. - 993. 
Le huyen como a perro indino. Mza. - 994. Lo corren como a perro 
sarnoso. Mza. - 995. Lo tiene como a chicharra de un ala. Expl.: a 
arbitrio de uno. - 996. Lo llevan como ciego a pedir limosna. Cba. - 
997. Lo llevan como chancho pa'l pueblo. Cba. - 998. Lo corren 
como a ternero dañino. Cba. - 999. Largarlo a uno como chingolo 
rabón. Expl.: Dejar a alguien malparado. Cba. - 1000. Lo dejaron 
como avestruz contra el cerco. Expl.: acorralado. - 1001. Me traba- 
jaron como para chorizos. Expl.: convencer a alguien con artimañas. 
Bs. As. - 1002. me trata como a tiento de otro apero. Mza. 


MIb. ESTADOS ANIMICOS 


LXIH. Alegre 


1003. Más alegre que un cielito, Cielito: danza criolla grave de pa- 
reja suelta... sin embargo adoptó modalidades y recursos de las 
danzas picarescas. (Coluccio). Mza. - 1004. que un par de espuelas. 
Mza. - 1005. que un día de mate con sopaipillas. Mza. - 1006. que 
loro barranquero. Mza. 


LXIV, Triste 


1007. Está más triste que la muerte. - 1008, que la noche. - 1009. 
que un día sin sol. - 1010. que un penado. - 1011. que viuda nueva. - 
1012. que un Viernes Santo.. - 1013. que choco garrapatiento. 
Choco: perro. Mza. - 1014. Anda como perro con tramojo. Mza. 


LXV. Menoscabado, humillado 


1015. Mellado como hacha de quebrar hueso. Salta. 


LXVI. Enojado 


1016. Se levantó como leche hervida. Mza. -- 1017. como víbora 
pinchada en el lomo. Bs. As. - 1018. Se calentó como teja. Mza. - 
1019. Se puso como gallo. Mza. - 1020. Se quedó como potro tas- 
cando el freno. Mza. - 1021. Se quedó escupiendo como matungo 
en galpón. Mza. - 1022. Estaba como víbora encelada. Bs. As. 
1023. Estaba más enojado que comadreja chica. Mza, 
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LXVII. Desesperado 
1024. Desesperado como loro atorado con tripa. Cba. - 1025. Más 
desesperado que gitano que ha perdido el oso. Cba. 


LXVIIL Furioso 
1026. Estaba más furioso que potro embramado. Mza. - 1027. que 
tigra parida, Mza. 


EXIX. Asustado 
1028. Más asustado que indio oyendo un fonógrafo. Cba, 


LXX. Contento 
1029. Más contento que gordo en camiseta. Cba. Mza. - 1030. que 
petizo arriba de un árbol. Cba. - 1031. que mosca en miel. Mza. 
1032. Estar como sapo en el barro. Mza. - 1033. La pasaba como 
gato en la ceniza. Mza. - 1034, Estaba como peludo en el pasto. Mza. 
1035. Estar como zorro en gallinero. Mza. - 1036. como carnero 
en la viña. Mza. 


LXXI. Desanimado 
1037. Más caído que una hoja. Mza. - 1038. Achatado como pollo 
cuando hay tormenta. Mza. - 1039, Desparramado como maíz para 
las gallinas. Mza. Cba. - 1040. Desparramado como meada de 
borracho, Cba. - 1041. Desparramado como alón de avestruz ma- 
cho. Expl.: cuando empolla los huevos. Mza. - 1042. Me he quedado 
como rancho sin horcón. Mza, - 1043, Tirado como perejil pa'yapa. 


Cba. - 1044. Tirado como pucho. Bs, As. 


LXXIH. Turbado 
1045. Más abatatado que pollo en gallinero ajeno. Mza. - 1046. 
Estaba más cortado que mondongo en guiso. San Luis. - 1047. Más 
envuelto que hilo en carretel. Mza, 


LXXIIT. Desorientado 
1048. Anda como ternero sin madre. Mza. - 1049. como bola sin 
manija. Mza. - 1050. Está como gallina que no sabe donde poner el 
huevo. San Luis. Mza. - 1051. Está boleado como sapo en cántaro. 
Cba. - 1052. Está más boleado que perro en cancha de bochas. Mza. 
1053. Está más boleado que pollo en baldosa. Cba. 
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LXXIV. Incómodo 


1054. Está más incómodo que loro en alambre fino. Mza. - 1055. 
Está como cascote en patio de baldosas. Mza. - 1056. Está como pan 
que no se vende. Expl.: con una sensación de inutilidad, sintiéndose 
demás. Mza. - 1057. Como harina que no se amasa. Mza. - Como 
trigo que no se muele. Mza. 


IV. CANTIDAD 


1059. Tiene más cuentas que un rosario, Mza. - 1060. que choclos 
en un maizal. Mza. San Luis. - 1061. más plata que pelos en la ca- 
beza. Mza. - 1062. que yuyos. Mza. 1063. que afrecho. Mza. 
Cba. - 1064. Su bombacha tiene más agujeros que un harnero. Mza. 
1065. Más remiendos que estrellitas en el cielo. Mza. - 1066. Más 
agallas que un dorado. San Luis. - 1067. Más vueltas que tronco en 
la corriente. Corrientes. - 1068. que sebo de tripa. San Luis. - 1069. 
que una roldana. Mza. - 1070. que retortuño. Retortuño: (prosopis 
strombulifera) Arbusto conocido con los nombres de retortón, retor- 
tina, maztuerzo, urituchaqui. Se extiende en la parte seca del país. 
(Coluccio). Mza. - 1071. que la oreja. Mza. - 1072. Tiene más 
memoria que el burro, que nunca se olvida donde come. - 1072* Con 
más introducciones que acordión de italiano. Mza. - 1073. Tiene más 
humos que la leña verde. Todos son poca cosa pa'ella, si tiene más 
humos que leña verde. Mza. - 1074. Tiene más lata que un misal. 
Lata: charla, Mza. Cba. - 1075. Tiene más parada que vigilante en 
nueve de julio. Cba. Bs. As. - 1076. Tiene más parada que sordo 
oyendo un sermón. Bs. As. - 1077. Con más hambre que un maestro 
de escuela. Mza. - 1078. Con más pretensiones que una bataclana. 
San Luis. - 1079. Con más leyes que un abogado. Mza. - 1080. 
Con más agachadas que perdiz. Mza. - 1081. Con más espinas que 
un tala. “El hombre, hasta el más soberbio / con más espinas que 
un tala / aflueja andando en la mala” (M. F. II. 2332). Tala: 
(del aim. tara Martensis tala; Celtis tala; C. selloviana) Arbol es- 
pinoso de la familia de las urticáceas (Santamaría). Bs. As. - 1082. 
Con más política que domingo de elecciones. Cba. - 1083. Con más 
espinas que cerco de pencas. Mza. - 1084. Con más espinas que un 
dorado. Bs, As. - 1085, Con más firuletes que pipa de turco. Mza, 
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1086. Yo soy como la alpargata: no tengo lao. Expl.: que a todo 
se adapta. - 1087. Yo soy peor que el carancho pa'dejarme caer. 
Expl.: dispuesto a aprovechar toda oportunidad. Mza. - 1088. como 
el zorrino: no disparo nunca. Mza. - 1089. Es como tortuga de duro 
para espichar. Espichar: morir. “El indio es como tortuga / de duro 
para espichar” (M. F. I. 505). - 1090. Yo soy como el perejil que 
entra en tuitas las ensaladas. Expl.: que en todas partes es necesario. 
Mza. - 1091. Son como el cocodrilo que llora para matar. Bs. As. 
1092. Yo soy como el hueso de cogote: pelado pero sabroso. Mza. 
1093, como el buey tropero que nunca pierde la huella. Bs. As. - 
1094, como el burro que nunca se olvida donde come. Mza. - 1095. 
como el tordo que no le gusta anidar. Mza. - 1096. como la piedra 
de canto; donde me tiran me planto, Cba. - 1097. como el loro, si 
vivo estorbo, si muero hago falta. Cba, - 1098. Gringo con poncho 
es como chancho con bozal. Mza. - 1099, Es como la bosta de oveja: 
no hiede ni tiene olor. Mza, - 1100. Ella y yo somos como el aceite 
y el vinagre: no nos juntamos nunca. Mza. - 1101. Hombre pobre es 
como perro sarnoso. Mza. - 1102. La barriga del pobre es como al- 
forja de limosnero. Expl.: que todo lo recibe. Mza. - 1103. Una casa 
sin mujer es como mesa sin pan, iglesia sin sacristán, boliche sin mos- 
trador. Mza. - 1104. Un baile sin alharaca es como chinita flaca. 
Salta. - 1105. El mundo es una jabonera: el que no cae resbala. 
Mza. - 1106. El mundo es un gallinero: los de arriba ensucian a los 
de abajo. Mza. - 1107. Yo soy como el palo blanco: donde me tiran 
me planto. Mza. - 1108. como cuchillo nuevo: si no corto relumbro. 
Bs. As. - 1109. como el mate: sirvo si me abren la boca. Bs. As. 
1110. como el arroyuelo, de ese que brota, que donde quiera que va 
deja una gota. Mza. - 1111. Yo pa l'amor soy más goloso que iguana 
pa'la miel. Mza. - 1112. como mosca pal tasajo. Bs. As. - 1113. 
como víbora para la leche. Mza. - 1114, Yo soy como abrojo para 
las faldas. Mza. - 1115. El llanto de las mujeres es como la rengue- 
ra del perro. Mza. - 1116. El amor es como la sombra: cuanto más 
se aleja más cuerpo toma Mza. - 1117. Tu amor es como la hierba 
cuando crece, en todas partes se enrieda y en ninguna permanece. Mza, 
1118. Los hombres son como el gato: acarician con la cola y arañan 
con la mano. Mza, - 1119. Los mocitos de hoy en día son como la 
plata en rial, por afuera relumbrosos, por dentro falsedad. Cba. - 
1120. China sin amor es más rara que comisario giien perdedor. Bs, 
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As. - 1121. La mujer joven es como el fuego. Mza. - 1122. Los 
mocitos de hoy en día son como la paja brava, les entra el amor con 
fuerza, lueguito se les acaba. Cba. - 1123. El forastero es como el 
tordo, nosotros como el hornero, Bs. As. - 1124. Comisario giien 
perdedor es más raro que zorrino sin olor. Bs. As. - 1125. El avaro 
es como el chancho: sirve después de muerto. Mza. - 1126. Es como 
perejil sin hojas. Expl.: Es un infeliz. Bs. As. - 1127. Eso es clavel 
en boca de perro. Expl.: de algo, persona o cosa, que se encuentra en 
desproporción por su virtud o belleza con una realidad inferior. Maza. 
1128. Las razones de los pobres son como campanas de palo. Mza. 
1129. (Ser) pura parada como carro de basurero. Cba. Mza. - 1130. 
(Ser) puro pedo y arranque como yegua de sodero, Cba, - 1 131. El 
sol es el poncho de los pobres. Mza. - 1132. Yo soy como la paica del 
horcón pa' seguir una pasión. Bs. As. - 1133. Eso es golpear a la 
puerta de un sordo. Mza. - 1134. Eso es pan comido. Expl.: muy 
fácil. Mza. - 1135. Eso es como echarle huesos al zorro. Cba. - 
1136. Eso es como echarle pasto al perro. Expl.: de una acción inútil. 
Cba. - 1137. Eso es como recoger agua en un harnero. Mza. - 1138. 
Eso es peor que la mazorca. Bs. As. - 1139, Eso es buscarle pelos 
al huevo. Expl.: argiiir sin fundamento. Mza. - 1140. Eso es como 
buscarle tres pies al gato. Mza. - 1141. Eso era jugarle a la suerte 
con una taba culera. Taba culera: la cargada de tal manera que 
siempre se pierde. Expl.: de una acción de antemano condenada al 
fracaso. Mza. - 1142. Eso es como querer ganarle al dos y al cuatro 
un retruco. Expl.: de una acción temeraria. Bs. As. - 1143. Yo fui 
pa'l amor como Rivera pa'l sable. Bs. As. - 1144. El es como luz 
pa' arrimarse. Bs. As. 


VI. ADICIONES 


Cara de papa. Cba. 


1146, Boca de escarapela. Mza. 


1147. Cadera de lanzadera. Expl.: por el movimiento. Mza. 
1148, Voz de gallo de lata. Mza. 
1149. Cabeza pelada como rodilla de monja. Mza, Bs. As. 


1150. Rodillas peladas como las cabras. Mza. 


METE 
1152 
1153 


Labios dulces como pulpa de sandía. Cba. Mza. 
. Cara larga como alpargata de tony. Mza. 
. Más suave que tiento. Mza. 


1154, 
1155. 


1156. 
1157. 
1158. 


1159. 
1160. 
1161. 
1162. 
1163. 
1164, 


1165. 
1166. 
1167. 
1168. 
1169. 
1170. 


1471. 
1172. 
1173. 
1174, 
1175. 
1176. 


11:77 
1178. 


1179. 
1180. 
1181. 
1182, 
1183. 
1184. 
1185. 
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Más fuerte que tala, Bs. As, 

Más negra que sotana de fraile. Era una noche más negra que so- 
tana de fraile, Bs. As. 

Más venenosa que la fruta del tuyú. Bs. As. 

Más delicado que pueblera embarazada. Bs. As. 

Más viejo que el sobeo. Sobeo: Una de las fases de la industria 
del cuero. Bs. As. 

Filoso como daga de matrero. Bs. As. 

Más feo que rodada de chancho en cuesta abajo. Mza. 

Más amarillo que pato recién salido del huevo. Mza. 

Más prometedor que político en vísperas de elecciones. Mza. 
Más apretado que laucha entrampada. Cba. 

Cargado como equeco. Equeco: Muñeco de barro o de pasta, lleno 
de adornos. Salta. 

Más flaco que un cachilo. Cachilo: pájaro parecido al gorrión. Cba. 
Más flojo que mate de linyera. Cba. 

Más duro que brazo de santo. Cba. 

Apolillado como traje de santo. Cba. 

Más aguantador que palo de punta. Cba. 

Movía la chasca como yegua mosquiadora. Chasca: melena. Mos- 
quear: mover constantemente la cola y aún las orejas, la caballería 
por mala costumbre para espantar las moscas (Santamaría). Mza. 
Sacando panza como chancho sentado en el barro, Mza. 
Buscando la sombra como perro garrapatiento. Mza, 

Abultaba menos que un Cuzco. Mza. 

Lo llevaba a la rastra como poncho de mamao, Mza. 

Chupa más que vinchuca. Vinchuca: chinche voladora. Mza. 
Estaban los hombres como hileras de viña a la entrada del baile. 
Mza. 

Hay de todo como en botica. Mza. 

La miraba con más ganas que a un pedazo de tumba un perro ham- 
briento. Tumba: puchero, rancho. (Coluccio). Bs. As. 

Se me clavaron sus ojos como chuzas. Chuzas: la lanza de los indios. 
Me retó como a negro. Mza. 

Se quedó tiritando como potro crudo, 

Vive al monte como el guasivirá. Bs, As, 

Lo sigue (obedece) como sotreta. Bs. As. 

Se le fue como gaucho al cimarrón. Bs. As. 

Beyaquiaba como potro mañero. Beyaquear: corcovear el yeguari- 


zo (Saubidet). Bs. As. 
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Baila como caballo pasuco. Pasuco: caballo de sobrepaso, (Saubi- 
det, pág. 281). Bs. As. 

Saltar como sapo a la guadaña. Expl.: esquivar un peligro. Bs. As. 
Se fue en puros amagues como cachetada de manco. Cba. 

Gritaba más que evangelista frente a un baile. Mza. 

Está como piojo en costura. Expl.: arrinconado. Bs. As. 

Está como pistola en bolsillo. Expl.: en disposición de ataque. 
Está como escopeta recalentada. Mza. 

Se hinchó como yaca ahogada. Mza. 

Era una noche como para correr a un negro desnudo. Cba. 

Estar como perro que oye truenos. Expl.: asustado. 

Pegarle como a prestado. Expl.: castigar a un caballo. Bs. As. 
Con más hambre que el perro del ciego. Cba. 

Hizo más muertes que peste en majada. Bs. As. 

'Ojos relucientes como agujero de pared. Mza. 

Salió ligero como tatú pa'su agujero. Mza. 

Lo largó como un saco de huesos, Bs. As. 

Me hacía ruido el corazón como garganta de sapo. “Me hacía 
buya el corazón / como la garganta al sapo" (M. F. IL 593). 
Bs. As. 

Se quedó culebriando como buscapié. Cba. Bs. As. 

Se me vino como a buscarme la hebra. “Y ya se me vino al humo 
como a buscarme la hebra” (M. F. II. 1183). 

Se descuelgan como el agua. Cuando ven una farra se descuelgan 
los mozos como el agua. Cba. 

Medias como tranca de puerta. Cba. 

Zapatos como yerberos. Cba. 

Rumbeador como el chancho. Bs. As. 

Cayó como chorlito. Mza. 

Cara de bombita de boliche. Expl. por lo pecosa. Cba. 


CeciLla EneT 


Córdoba (Rep. Argentina) 
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LA VITIVINICULTURA DE MENDOZA 


El presente trabajo es el resultado de las observaciones realizadas 
por la autora particularmente en los viñedos y bodegas de la provincia de 
Mendoza y en menor escala en los de San Juan. 

Todos los términos consignados han sido recogidos en el terreno de 
boca de los cultivadores y bodegueros. Por lo tanto es la nomenclatura 
corriente en esa zona vitivinícola argentina y en general coincide con la 
española, salvo muy pequeñas variantes semánticas. 

Los temas tratados son el cultivo de la vid, la vendimia y la elabora- 
ción del vino. Dada la vastedad de los mismos, este trabajo no pretende 
agotar la materia. Sólo quiere ser una modesta contribución al conocimiento 
del vocabulario vitivinícola sobre el cual no se ha hecho aún ningún estudio 
lingúlístico sistemático en nuestro país. 

La vitivinicultura es la gran fuente de riqueza de esas provincias an- 
dinas y una de las principales de la República. Todo el que visite por 
primera vez la región cuyana quedará deslumbrado ante la magnificencia de 
los ya famosos viñedos mendocinos y sanjuaninos y ante la importancia que 
la industria vitivinícola ha adquirido en esa zona. 

Puede decirse que en toda la provincia de Mendoza donde se cultiva 
la vid todos los establecimientos, aun los de escasa importancia, cuentan 
con modernas instalaciones mecánicas para el transporte de la uva y la 
elaboración del vino. Ya en esta época es imposible encontrar, ni siquiera 
en los lugares más apartados de los centros urbanos, aquellos métodos primi- 
tivos para la preparación del vino que todavía hoy se emplean en ciertas 
regiones de Italia y España. 

Tal vez algún contratista extranjero, preferentemente italiano, que 
elabora una bordelesa de vino para el consumo propio y de su familia 
con la ““melezca”” que efectúa en la viña del patrón, utilice todavía algunos 
procedimientos más primitivos, pero con todos los esfuerzos realizados para 
observarlos en mis frecuentes recorridas por la provincia de Mendoza, nadie 
ha sabido ponerme en contacto con ellos, A lo sumo he recogido el dato 
como referencia de alguna persona que dice conocerlos. También por refe- 
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rencias puedo afirmar que en la provincia de San Juan el uso de esos proce- 
dimientos es más frecuente, pero todas las bodegas que he visitado son muy 
modernas y gozan de todos los adelantos de la técnica en lo que a elabora- 
ción del vino se refiere, 


EL CULTIVO DE LA VIÑA 


Viñatero es el propietario de una viña. También se le dice Viñador 
aunque con menos frecuencia. 

Hay diferentes modos de trabajar una viña: 

1? por contrato entre el dueño de la propiedad y el que la trabaja que 
se llama contratista de viña o simplemente contratista. Este recibe un suel- 
do y un porcentaje sobre la producción o bien exclusivamente el porcentaje; 
en el primer caso se dice que la viña se da por sueldo y porcentaje, en el 
segundo se da por porcentaje. Otra forma de contrato es por adelanto. 
Consiste en dar a un contratista una cierta cantidad de tierra sin cultivar 
para que aquél la trabaje y al cabo de unos años debe entregar al viñatero 
una cierta cantidad de hectáreas de viña ya estipulada de antemano. El 
contratista en este caso usufructúa los beneficios que produzca la viña 
durante esos años y el viñatero por su parte tiene al cabo de un tiempo la 
viña ya en plena producción. Antes también se usaba el sistema de contra- 
lo por sueldo solamente, pero ya no se acostumbra, 

2* por administración: El dueño administra directamente su viña pa- 
gando sueldos y jornales a los obreros rurales. 

3* por cultivo: Es un contrato entre dos viñateros. Uno de ellos nom- 
bra al otro administrador de su propiedad por un sueldo o un porcentaje. 

El contratista de viña recibe una casa (en la actualidad bien construí- 
da y cómoda) donde vive con su familia. 

Según la extensión e importancia de la finca pueden existir varios 
contratistas, Generalmente se asignan 10 hectáreas a cada contratista. (Al- 
gunos dicen 4 hectáreas). 

Viña es una extensión de tierra plantada de vides. La planta de la 
vid se llama cepa. 

Cuando la viña es de una extensión considerable se puede usar el 
término viñedo, pero éste no se usaría para una propiedad pobre o pequeña. 
Por ejemplo: “los viñedos del Sr. N, N.” se entiende así grandes y ricas 
propiedades. 

Si la viña es pequeña y modesta se dice una viñita. 

Los límites entre dos propiedades se marcan tan sólo por alambrados. 
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Estos, por lo común, están formados por tres hileras de alambre de púas y 
dos hileras de alambre liso. Los alambres se engrampan (se atan con un 
alambre pequeño). 

A veces no existe alambrado alguno y se fija como límite una deter- 
minada hilera de cepas. En ocasiones se estipula que cada propietario co- 
sechará la mitad de la hilera. 

La unidad de medida de la viña es la hectárea. 

Un viñedo más o menos extenso en el que no se mezcla ninguna otra 
clase de cultivo se denomina un paño de viña. Así se dice, por ejemplo: 
“un paño de tantas hectáreas”. (foto 1) 

La viña se divide en cuarteles. Se llama cuartel a una plantación de 
varias hileras de cepas separadas por callejones. Cada cuartel mide común- 
mente 100 m. de largo y de ancho todo lo que da el terreno, 

Callejón es el espacio libre de plantación, en forma de calle, que sepa- 
ra los cuarteles entre sí. Mide generalmente 2.50 m. de ancho. 

Se denomina hilera a la formación de cepas en líneas. Para orientar- 
las se prefiere casi siempre la dirección N. a S. a fin de buscar la mejor 
exposición al sol, A veces, debido a la pendiente del terreno, por razones 
de riego se orientan en otro sentido, pero de ser posible se prefiere la orien- 
tación antes citada, 

El cuartel tiene cabecera y pie. 

La cabecera es el punto más alto del cuartel por donde entra el agua 
para el riego. Generalmente es también la parte de la viña que produce 
más uva. 

El pie es la terminación del cuartel, o sea la parte opuesta a la cabe- 
cera 1, 

Camellón es el espacio libre entre dos hileras. Mide aproximadamen- 
te de m. 1.60 a m. 2.50 (foto 2) 

Cuando los surcos están abiertos el camellón se llama caballón, en- 
tonces el surco queda en el medio y se dice surco al medio. 

Se llama barbechal al criadero de cepas o sea el vivero de cepas. 

Barbecho es la cepa antes de ser trasplantada, planta que ya ha echa- 
do raíz. 

Se conoce el término español barbado pero no se ha generalizado. 

Cepas madres, plantel de cepas de donde se sacan las estacas para ha- 
cer los barbechos. 


1 El cuartel se divide en tapadas, es decir diez surcos. Surco es la 
hendedura donde se planta la vid y también la zanja por donde corre el agua 
del riego. 
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Estaca es la porción de sarmiento maduro, del año, con más precisión, 
a los 8 meses. Cuando se poda se cortan las estacas para embarbechar. Hay 
tres formas de cortarlas: 1? con patilla, cuando se saca el sarmiento con 
un pedazo de madera vieja, 2* con corona, cuando se saca con menos can- 
tidad de sarmiento viejo y 3” la estaca lisa. 

Cabecero, poste o cabezal (más generalizado el primer término) es 
el madero que se pone en la extremidad de la hilera tanto al principio como 
al fin de la misma. De acuerdo con el calibre puede ser poste o medio 
poste. (foto 3) 

Rodrigón es el nombre de los otros postes que sostienen los alambres. 
Estos en número variable de dos a seis pasan por un orificio que se encuen- 
tra en el poste. 

La distancia media entre cabecero y cabecero es de 1.60 m. a 2.50 m., 
es decir la misma que tiene el camellón. La distancia entre los rodrigones 
oscila entre 6 y 8 metros aproximadamente. Entre el cabecero y el primer 
rodrigón hay generalmente de 3 a 5 metros. 

Las maderas empleadas son en primer término el algarrobo por ser 
muy resistente, también el retamo, tintilaco, lata y jarilla; éstas dos últimas 
sólo para rodrigones así como el álamo sulfatado, A veces se hacen los 
postes de hormigón armado y en este caso se le llama poste de hormigón 
o madera (1) de hormigón. 

Tutor es la caña o vástago de álamo que se coloca o se debe colocar 
a la planta para sostenerla cuando es pequeña. 

Claro es el espacio entre el cabecero y el primer rodrigón y entre los 
rodrigones entre sí. 

Falla, lugar en la hilera donde falta una cepa. Se dice “hay los claros 
de fallas”? cuando éstas son muy abundantes. 


El riego de la viña mendocina (y sanjuanina)! que es artificial, se 
hace por un sistema de canales y acequias de distintas dimensiones. Nom- 
brándolos por orden decreciente debemos citar en primer término el canal 
que es el cauce artificial, derivado generalmente del río, por donde se con- 
duce el agua. 

Hijuela es una derivación del canal o sea un cauce más pequeño que 
éste. Tiene por lo general 30 a 40 cm. de profundidad y 50 a 60 cm. de 
ancho, 

Acequia es la zanja derivada de la hijuela de donde se deriva a su 


1 Cp. sobre más detalles el estudio de A. Anastasi, El riego rural 
en Mendoza. En: Homenaje a Fr. Kriiger, t. 11, 519-534, 
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vez la reguera, pequeña acequia de cada cuartel. De ésta sale la sobreace- 
quia, reguera de cada tapada y de aquí el agua llega al surco, reguera de 
cada hilera. Finalmente el agua, una vez que ha regado pasa al desagiie, 
acequia que se encuentra a los pies del cuartel donde se recolectan las aguas 
de riego. 

Se llama comparto a la toma donde se separa el agua que del canal 
va a la hijuela así como la que va de ésta a la acequia, 

Este sistema de riego descripto se llama riego por surco. 

También hay otro sistema de riego usado en los departamentos del 
Este (donde es más escasa el agua) que se denomina riego por bordo. Se 
forman bateas para riego y la viña en esas condiciones se llama viña abor- 
dada (con bordos). 

Tapada de agua es la cantidad de agua requerida para regar una ta- 
pada (10 surcos). 

Turno de agua es el tiempo que a cada propiedad le corresponde para 
regar. Depende de la extensión de la misma y del derecho de agua. 


Sistemas de conducción son las distintas formas en que se cultiva la 
vid. 

Los dos sistemas principales son el sistema de cabeza y las formas 
apoyadas. El sistema de cabeza, poco usado en Mendoza (se lo encuentra 
en San Rafael, en el Cerrito y en Chile) consiste en hacer crecer la vid 
como arbusto junto a una rama de árbol tratando de formar una cabeza o 
núcleo superior de donde partirán los brazos. Según la altura que alcance 
la vid se llama de cabeza alta o de cabeza baja, pudiendo alcanzar la pri- 
Mera una altura de 1.50 m. y aún de 2 m. y la segunda de 50 a 60 cm. 

Las formas apoyadas son las generalizadas en Mendoza. Se basan 
en la disposición de la carga sobre un plano vertical continuo, generalmen- 
te de poca altura. Se le llama viña baja cuando se la conduce hasta tres 
¿lambres (a veces, según la variedad, bastan dos). Alcanza una altura 
de 1.50 m. a 1.70 y la distancia entre las hileras es inferior a 2.50 m. 

Viña en espaldera y viña en contraespaldera. La primera también se 
denomina simplemente viña espaldera y viña espaldero. Ambos sistemas se 
confunden existiendo criterios regionales para marcar la diferencia entre 
uno y otro. h 

En definitiva se puede decir que tal diferencia, en la práctica, no existe. 

La viña se conduce hasta 4, 5 ó 6 alambres y la altura de la planta 
puede llegar hasta 2 metros. La distancia entre hileras es de 2.50 m. 

Los alambres se colocan del siguiente modo: El primero a los 70 cm. 
del suelo (en ocasiones sólo a 50 cm. y hasta a 40 cm.), los restantes a 
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30 o 40 cm. uno de otro; a veces el segundo dista del tercero tan sólo 
15 cm. . 

El sistema más común en Mendoza es el de viña baja. 

La distinta conducción depende no sólo de la variedad de la cepa 
sino también de la riqueza del suelo que puede permitir un desarrollo más 
o menos vigoroso de la planta. 

Sistema de parrales es el sistema de sostén en un plano horizontal por 
medio de un armazón artificial de alambres y maderas. En San Juan se 
llama parrón. Hay distintos tipos. 

Parral español llamado también andaluz (fotos 4, 5, 6 y 1) valen- 
ciano o almería tiene una altura de 2 metros siendo la distancia entre las 
cepas de 4 metros en todo sentido. A veces puede tener 4 por 2, 4 por 
2.50, etc. 

Para su construcción se entierran postes verticales al lado de cada 
cepa y a la altura de 2 metros se unen con alambres entre sí en todo senti- 
do formando una malla cuadrangular. El tejido plano superior es la ca- 
racterística fundamental de este tipo de parral. Se emplea este sistema en 
general para las uvas de mesa y no para las de vinificar, por lo menos en 
Mendoza. En cambio en San Juan está más difundido para ambos tipos de 
uva. Lógicamente resulta más costoso y más difícil de cosechar, sobre todo 
cuando son altos, por eso es que está tan generalizado el sistema de la viña 
baja. 

Las formas del parral español pueden ser de cuadrado, de rectángulo, 
trapecio y trapezoide. 

Los postes empleados se denominan: 

Poste esquinero el de cada una de las cuatro esquinas del parral. 

Poste (simplemente) cualquiera de los del contorno. 

Barretas las maderas del interior en cada una de los cuales se pone 
una cepa. 

Riendas los alambres que se colocan a manera de refuerzo en los pos- 
tes. (Puede observarse una en la foto 7). Va desde la cabeza del poste 
en diagonal hasta el suelo donde se entierra con una piedra o trozo de ma- 
dera para que quede bien asegurada. 

El parral criollo es el mismo parral español pero más rústico. Gene- 
ralmente se construyen en los frentes de las casas rurales para aprovechar 
su sombra en los meses de verano. Se diferencia del español en que en lugar 
de la red de alambres se colocan en la parte superior varillones de álamo 
(tronco de álamo pequeño, rollizo de álamo desramado). 


Parral Bellussi o Pini: llamado también veneciano por su proceden- 
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cia. Este último nombre es en realidad el más generalizado (ver fotos 8, 
9 y 10, las dos últimas han sido tomadas en el mes de septiembre y mues- 
tran claramente la disposición de los alambres). 

En su origen fue una modificación del sistema de cepa conducida 
sobre árboles, común en el Norte de Italia donde vivían los hermanos Bellussi 
creadores de este tipo de parral. Comenzaron por agregar a los árboles sos- 
tenes artificiales de madera y alambres para dar más luz y amplitud al 
follaje de la vid. Colocaban un poste vertical al lado de cada árbol; a la 
altura de 3 m. o 3.20 m., alambres horizontales en el sentido de la hilera. 
A los 2 m. aproximadamente de cada poste partía un alambre en diagonal 
al extremo del poste siguiente. 

Posteriormente ya en la Argentina un viticultor argentino, Egisto Pini, 
modificó el parral de Bellussi en la siguiente forma: Se colocan postes o 
barretas verticales de 3 a 3,20 m. de altura en hilera. Luego dos alambres 
paralelos de poste a poste o de barreta a barreta en el sentido de la hilera 
a 1.80 y 3 m. respectivamente. Entre ellos dos alambres diagonales unien- 
do los vértices opuestos del rectángulo. Entre hilera e hilera se tienden 
alambres diagonales que van desde un poste o barreta (a la altura del 
alambre inferior paralelo a la hilera) hasta el extremo del poste más inme- 
diato de la hilera siguiente en sentido diagonal (o sea hasta la altura del 
alambre superior paralelo a la hilera). Además se unen todos los extremos 
. de los postes y barretas con alambres transversales, En cada poste o barreta 
se colocan cuatro cepas (algunos ponen hasta 6 y 8 cepas). Los brazos de 
las mismas se conducen uno sobre el alambre horizontal y otro sobre el 
diagonal. Las distancias entre hileras es aproximadamente de 6 m. y 4m. 
entre las plantas. Claro que estas medidas varían según la clase de uva y 
las características del terreno. Hay parrales de 8 por 8. 


Parral Benegas: dos hileras paralelas a 6 metros de distancia una de 
otra. Un techo a dos aguas formado con alfajías y alambres. La parte cen- 
tral queda así a mayor altura y los brazos toman una posición oblicua. Las 
cepas van dispuestas a 2 metros una de otra. 


Parral sanjuanino: es el tipo español más bajo, de mayor cantidad 


de cepas por hectárea. generalmente las medidas son de 2 por 2 y el 
cultivo es más difícil. 


NOMBRES DE. LAS PARTES DE LA VID 


Cepa es el nombre de la planta de la vid. Sus partes son la raíz, el 
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tronco, el sarmiento tallo lignificado, madera del año anterior; también se 
le llama madera nueva. Su diminutivo es sarmientito, 

Se da el nombre de madera vieja al sarmiento de más de un año. 

Pámpano es el tallo verde con las hojas. No se usa el término retoño; 
sólo se emplea, pero no con mucha frecuencia, para designar la nueva bro- 
tación después de una helada. También se usa el término gajo pero se 
prefiere pámpano. El término gajo se usa para designar el pedacito de 
sarmiento que se deja al cortar el racimo para conservarlo. 

Cañuto parte del sarmiento entre nudo y nudo. No es una palabra 
muy generalizada. 

Se da el nombre de brote al pámpano pequeño. Se dice la cepa está 
brotando, el brote viene lindo. Brotación, brotadura es la acción de echar 
brotes la cepa. 

Cuía es, en una plantación nueva, generalmente de parral, el sarmien- 
to que se deja en la cepa al podarlo para que sirva de guía. 

Yema, renuevo que echan las cepas de donde han de salir las hojas. 
Al zarcillo se le denomina vulgarmente retortuño. Esta expresión proviene 
del nombre de una planta leguminosa que da un fruto amarillo, retorcido, 
parecido al zarcillo de la vid. 

Se da el nombre de pie al tronco de la vid cuando se indica la clase 
de portainjerto en las viñas injertadas. Así se dice pie americano, pie franco, 
(común, no injertado), etc. 

Patrón o porta injerto es el pie de la viña que lleva el injerto. Injerto 
es el trozo de planta que se pone cuando se injerta. La cepa se denomina 
cepa injertada. Se distingue la antigiledad del injerto diciendo injerto de un 
año, de dos años, etc. 

Chupón o mamón es el brote que nace de madera vieja, es decir de 
sarmiento de más de un año. 

Pitón es la madera de poda que tiene dos o tres yemas. 

Cargador, el sarmiento de un año que se deja en la poda de donde 
saldrán los brotes productivos. 

Racimo se llama al fruto de la vid. Se compone de escobajo llamado 
también raspa o raspón (con menos frecuencia) que es el sostén de los gra- 
nos y el medio por el cual éstos reciben el alimento y grano que es la parte 
comestible del racimo y cada uno de los frutos que lo forman. El grano se 
compone de hollejo, pellejito que recubre el grano (no se usa el término 
piel); pulpa o parte carnosa de la uva (el término no es usado) y pepita o 
semilla, más generalizado semilla. 

Campanilla o cencerro es un racimito de tres o cuatro uvas en forma 
de campanita que nace de la segunda floración (por eso alcanza tan poco 
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desarrollo) en la punta de los sarmientos. Alcanza a madurar, pero gene- 
ralmente no se cosecha. Se le llama también melezca. 

El racimo verde que queda en la cepa no tiene nombre especial. No 
se conoce por ejemplo el término agraz ni cepa agracera. 

Los distintos estados de la cepa en la terminología vulgar son: 

1* La viña está llorando se dice cuando destila gotas de savia des- 
pués de la poda. 

27 La viña está brotando cuando empieza a echar brotes. 

3" La viña está en flor. 

4* Está cuajando cuando comienza a formarse el racimo. 

5% La uva está pintando cuando ésta comienza a madurar. 

6” La uva está madura cuando ya ha alcanzado su punto. 

7% La uva se está apachangando cuando llega a la sobremaduración 
y empieza a arrugarse. 


FAENAS QUE REQUIERE LA VIÑA 


Considerando un terreno que se quiere transformar en viña las faenas 
que dicho cultivo requiere son: 

1? Desmonte es la operación previa, una vez visto y elegido el terre- 
no, que consiste en derribar los árboles, arbustos o quitar la maleza que 
hubiere en el terreno. ( Verbo desmontar). 

2* Roturado consiste en romper por primera vez la tierra con el ara- 
do (verbo roturar). 

3" Emparejar, antiguamente con rastrones de tracción a sangre, mo- 
dernamente se hace con máquinas: topadoras, tractores, etc. El obrero que 
empareja se llama rastroneador. 

4* Arar, Se denomina aradura la acción de pasar el arado. 

5* Determinar la base de la plantación consiste en fijar la orientación 
y la longitud de los cuarteles de acuerdo con las dimensiones del terreno, etc. 

6* Limpiar. Para esta operación se usan rastras, rastrillos, etc. 

7* Estaquear o estacar, señalar con estacas (palitos de 20 a 30 cm.) 
los puntos donde irán las plantas. La acción se llama estaqueado. 

8” Marcar los otros tres costados de la viña mediante estacas. 

9” Apertura de surcos (abrir los surcos) con el arado surqueador 
(arado con doble vertedera). Los obreros que realizan este trabajo se lla- 
man surqueadores. 

10? Marcar el hoyo, es decir el hueco donde ha de ir la planta. Para 
ello se tira un alambre en el sentido transversal (perpendicular a las hileras) 
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y con una pala o punta se hace una raya en el surco abierto cada metro 
(puede ser hasta 1.50 m.). 

11? Hoyar, abrir el hueco donde va a ser plantada la cepa. Este tra- 
bajo se hace con pala, aunque puede hacerse con barreta, pero los buenos 
viñateros opinan que debe hacerse con la pala a fin de que el hoyo esté 
bien hecho y la planta prenda. El obrero especializado en este trabajo se 
llama hoyador y trabaja por día o por tanto. Al respecto hay una expre- 
sión muy corriente: Cien pesos por mil de hoyos. 

12% Plantación del barbado o de la estaca. Es la faena más impor- 
tante del cultivo de la vid. Puede realizarse desde junio a noviembre, sien- 
do preferible en nuestro clima los meses de septiembre y octubre. Se cree 
que la plantación debe hacerse cuando la luna está en cuarto menguante, 
en mengua. El trabajo se contrata por tanto o por adelanto. En una hectá- 
rea pueden entrar de cuatro mil a cinco mil cepas. El obrero encargado de 
este trabajo se llama plantador. 

13* Riego por surco. Se va regando cada surco a medida que se va 
plantando (para la mayor seguridad del éxito de la plantación). Este rie- 
go se denomina a paso volante porque no es un riego de larga duración sino 
más bien superficial; su objeto es tan sólo humedecer la tierra del hoyo. 

14" Riegos cada ocho días. 

15* Limpieza de malezas que se efectúa con la zapa. 

16% Primera aradura de la viña. Las araduras se hacen por rayas. 
Raya se llama a cada ida del arado. En cada camellón debe hacerse seis 
rayas. La primera raya se hace con el arado sin vertedera para no tapar 
el surco, las demás son rayas comunes sin mayor profundidad, Se dice una 
media tapada. 

17% Desinfección con sulfato para la peronóspora, con azufre para 
el oidio. 

18? Apertura o segunda aradura. Se llama apertura porque se saca 
la tierra de junto a la cepa y se echa al medio formando el caballón. 

En una viña nueva se deben hacer hasta cinco araduras. 

19% Desorillar es la nueva apertura del surco. Se hace con el desori- 
llador, especie de arado con el timón curvo en el sentido transversal. 

20* Enmaderar, operación que en una buena plantación se realiza en 
diciembre y enero para una viña que se ha plantado en la primavera ante- 
rior. Consiste en poner toda la madera. Primero se colocan los rodrigones, 
después los postes. El trabajo lo realiza el enmaderador, por tanto. Después 
de los postes se coloca el primer alambre. Es el momento de poner el tutor 
para guiar a la planta, Se ata el tutor con un piolín al primer alambre y 
se enrosca con la mano el vástago al tutor y al alambre. 
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21% Campeonar o encampeonar, alinear los primeros rodrigones que 
van a servir de base para la enmaderación total del cuartel. Los rodrigo- 
nes deben estar alineados en todo sentido por eso se eligen los que dan la 
línea más larga en sentido diagonal y se les pinta la cabeza de blanco. De 
acuerdo con esa línea se sitúan paralelamente las otras hileras de rodrigones. 
Si el cuartel no es cuadrado queda en la cabecera un espacio desigual y 
para remediarlo se traza lo que se llama el tapa sejo, llamándose sejo a la 
hilera más corta en sentido diagonal. 

22* Poda de la cepa nueva. Se poda a una, dos o más yemas, de 
acuerdo con el desarrollo de la planta. Cuando se poda se deja el mugrón 
o sea el sarmiento que puede amugronarse. 

Mugrón es el sarmiento que debe llenar el lugar donde falta una cepa 
(en términos técnicos es un acodo). La vid se puede reproducir por mugrón, 
operación que consiste en enterrar el sarmiento de un año para que eche 
raíz. Cuando el mugrón puede vivir por sí solo se separa de la planta madre, 
operación que se denomina destete y se hace a los dos o tres años de haber 
amugronado, 

23" Atadura de la viña consiste en ligarla a los alambres con totora. 
Se ata en forma de arco. 


Cuando no se trata de una viña nueva, las faenas que comúnmente se 
realizan son las siguientes: Inmediatamente después de cosechar se procede 
a regar, luego a limpiar, mugronar o amugronar (en la forma ya indicada), 
abonar, arar (deben hacerse cuatro araduras de seis rayas: la primera y la 
tercera son para fapar, la segunda y cuarta para abrir), podar, desinfectar 
y alar la viña. 

Abonar se hace con diferentes abonos y de diferentes maneras. 

Abonadura de invierno. Se puede hacer con materia orgánica, pre- 
ferentemente estiércol, guano, de aquí que la operación se llame enguanar. 
Se hace de tres maneras: a) a surco, junto a la cepa. Se traza una raya, 
ida y vuelta con el arado de desfonde, hilera por medio haciendo surco al 
medio o surco a la orilla. b) a hoyo. Se hace un hoyo entre cepa y cepa 
con pala (o pala y pico), se entierra el guano (8 a 10 Kg.) y se tapa con 
tierra, c) a manteo. Se echa el guano como un manto desparramándolo 
sobre la tierra con horquilla (antes de arar). 

El guano se lleva hasta el callejón en carros o camiones. De allí hasta 
el camellón en canastos, en bolsas, en lienzos, en bayarte (angarilla de 
mano) o bien en carritos especiales, Se echa luego con la horquilla u hor- 
queta o con la pala. 

Se usa preferentemente guano de caballo, de vaca o de cabra. 
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Hay otros abonos orgánicos preparados como ser harina de pescado, 
otros a base de carne y sangre desecadas, hueso molido, etc. 

También se abona con abonos químicos, productos que el agricultor 
compra en el comercio y emplea en la misma forma y siguiendo los mismos 
procedimientos indicados para el abono orgánico. 

También se hacen correcciones del terreno agregando cal, yeso, etc. 
según las necesidades, 

Abono verde o abono en verde. Esta abonadura consiste en sembrar 
una gramínea o leguminosa y cuando ha crecido suficientemente se entierra 
con el arado. Generalmente se emplean para este tipo de abono habas, ar- 
vejas, porotos, o bien cebada o avena. En todos los casos se deben enterrar 
antes de fructificar para que cumplan su cometido de engordar el terreno. 


LA PODA 


1* Poda de invierno o poda seca. Se hace a pitón y cargador. Según 
el desarrollo de la planta pueden dejarse hasta cuatro cargadores. En viña 
baja generalmente se dejan uno o dos. Es el momento en que se cortan 
estacas para embarbechar. 

2* Poda en verde es la que se realiza cuando la planta ya ha bro- 
tado para sacar lo superfluo. Hay diversas denominaciones para indicar 
las faenas en detalle: 

Desbrotar es suprimir los brotes superfluos. La acción se denomina 
desbrotadura. 

Despuntar o despampanar es sacar la punta al brote, Antes de reali- 
zar esta operación se deben cruzar los sarmientos en los alambres y al des- 
pampanar se corta lo que sobra del cruzado. Después viene la envoltura 
del sarmiento en el segundo o tercer alambre. El despampano se hace con 
la hachuna especie de hoz sin dientes y con el machete o cuchillo de des- 
pampanar. Se despampana varias veces (cuatro o cinco) según el vigor 
de la viña. 

En los parrales donde se cultivan las uvas de mesa o fantasía se hace 
a veces el raleo o cincelado que es la supresión de ramificaciones del racimo 
lo que se denomina despuntar el racimo. Esta operación no es muy común. 

También en cultivos especiales (uvas de mesa) se practica a veces 
lo que se denomina incisión anular, operación que consiste en practicar la 
extracción de un anillo de corteza de tres a- cinco milímetros en los pám- 
panos o sarmientos con el fin de retener la savia en beneficio de la parte 


La vitivinicultura 387 + 


superior a la incisión con lo que se obtiene racimos más grandes y madurez 
anticipada. 
El instrumento para podar es el podador. 


Polenizar. Esta operación es requerida por cierta clase de uva, en 
especial la uva de almería, que se poleniza con polen de la uva pedrojimé- 
nez, pues ambas florecen en la misma época por lo que se colocan en el 
mismo parral, Para realizar esta operación se toca con un algodón los 
racimos en flor de la uva pedrojiménez e inmediatamente se hace un ca- 
riño con el mismo algodón a los racimos de uva almería, Es una operación 
delicada y que requiere gran ligereza. Por lo general la practican las mu- 
jeres. 


Desinfección. 1% Azufrar. Se echa azufre para combatir el oidio. Se 
realiza después de la desbrotadura pero antes del despampano. Se dice 
que se debe azufrar cuando el brote tiene un jeme de altura. Se realiza 
esta operación con máquinas especiales, Antiguamente se hacía con fuelles 
y con sonsonete (hoy casi desaparecidos), Este último era un aparatito de 
lata, de doble fondo. El fondo externo estaba agujereado y dentro del 
aparatito había una bolita para romper el azufre si acaso se hubiera agru- 
mado. Al sacudir el aparato la bolita sonaba, de aquí el nombre de sonso- 
nete. 

2” Sulfatar, echar caldo bordelés a base de sulfato de cobre, para 
combatir la peronóspora. Se practica con máquinas de sulfatar, 


ENFERMEDADES DE LA VID 


Las enfermedades corrientes en los viñedos mendocinos son: 

El oidium u oidio, vulgarmente llamado quintal (La viña se está 
aquintalando). Esta enfermedad es producida por hongos parásitos que 
atacan tanto a las hojas como al fruto. En el primer caso las consecuen» 
cias no son tan graves, pues sólo ocasiona una leve disminución del azúcar 
de la uva. Pero, si el ataque es intenso puede llegar a desecar el escobajo 
e impedir la acumulación de azúcares en el fruto. Se la combate con el 
azufre. 

La peronóspora, llamada vulgarmente peronóspera, también es un 
hongo que puede atacar las hojas de la vid antes de la maduración del 
fruto provocando la paralización de la asimilación clorofiliana y con ella 
la uva resulta pobre en azúcar y rica en acidez. Si el ataque se produce 
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cuando la uva está madura los daños son menores. Cuando el mal es 
grande ataca también al fruto; en tal caso no sólo no madurá sino que el 
hollejo se seca y la pulpa es atacada por diversas bacterias principalmente 
acéticas y del torcido. Se la combate con caldo bordelés, 

La filoxera, vulgarmente filosera, es una plaga cada día más exten- 
dida en los viñedos mendocinos. Se la combate con el pie resistente o pie 
americano. 

También se la puede combatir por medio de inundaciones del viñedo 
para destruir el insecto, pero no es costumbre hacerlo entre nosotros por 
considerarlo ineficaz. Tampoco está extendida la costumbre de usar con- 
tra esta plaga el bisulfuro de carbono que es otro de los procedimientos 
indicados. 

Hay otras enfermedades de los viñedos menos extendidas, Entre ellas 
la llamada podredumbre, en términos vulgares se dice la uva está podrida. 
Es un desarrollo de mohos que a veces son beneficiosos para la uva y en 
consecuencia para el vino. Esta es la podredumbre noble que aumenta la 
cantidad de azúcar, mientras que la llamada podredumbre gris y la po- 
dredumbre verde son perjudiciales para la viña. Otras enfermedades menos 
conocidas por el pueblo son la anguilula de la raíz y en los departamentos 
del este de Mendoza la perla de tierra. 


Accidentes climáticos que perjudican a la vid. 

Entre ellos merece especial importancia el granizo que se lo combate 
todavía hoy con las llamadas bombas contra granizo (importadas de Sui- 
za) aunque ningún viñatero crea en la eficacia del remedio. Sin embargo, 
apenas se advierte la proximidad de la tormenta de piedra, se empiezan a 
oír las características explosiones de las bombas lanzadas para “conjurar” 
el peligro. Antiguamente se lanzaban con este objeto cañonazos para lo 
cual cada finca estaba provista de un cañón especial a tal efecto. 

La superstición popular hace en estos casos las consabidas cruces de 
ceniza con sal en los extremos, o bien coloca en la viña un frasco con agua 
bendita o una imagen del santo de su devoción que en el caso de no haber 
sido condescendiente con el pedido se ve condenado a permanecer cabeza 
abajo por horas o días. 

Las heladas constituyen otro gran perjuicio para los viñedos pues no 
sólo pueden dañar la cosecha del año, sino también cuando son muy 
intensas, la del año venidero. Algunos viñateros creen que las heladas 
deben encontrar la viña tapada pero esto no es más que una opinión. La 
helada es combatida por medio del humo que se hace en la viña cuando 
se presiente que va a helar. Para tal fin se colocan en los callejones gavi- 
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llas de sarmientos mezclados con guano y se encienden. Por supuesto no 
es de gran efectividad. 

Cuando una viña se ha helado en plena brotación se dice que se ha 
atabacado o que las hojas están hechas tabaco. 


CLASES DE CEPAS 


Se distinguen dos clases: la denominada criolla, que es la cepa nacida 
en América, de semilla, y la europea ya sea francesa o italiana que gene- 
ralmente se la llama uva francesa sin distinción de procedencia. 

Clases de uvas 

Se distinguen las uvas de vinificar es decir las que sirven para la ela- 
boración del vino de las uvas de mesa o de alía fantasía, aunque a veces 
éstas también se emplean para vinificar. Por lo general éstas se cultivan 
en parrales y las primeras en viña baja. Entre las uvas de vinificar están 
las uvas para vino tinto y las uvas para vino blanco. 

Entre las uvas de vino tinto las más comunes son: malbec, barbera 
de Asti, barbera común o bonarda, rabozo del Piave, refosco, cabernet, 
pinot (tinto, gris y blanco), verdot, carignan, lambrusco, balsemina, tan- 
nat, crujidero, corazón de cabrito, merloc, medoc, alicante, bouché, tem- 
pranilla de Rioja, San Giovetto, etc. 

Entre las uvas para vino blanco más cultivadas en Mendoza podemos 
citar los siguientes tipos: semillón, pedrojiménez, moscatel, moscatel san- 
juanina, moscatel de Alejandría, malvasía de Trani, malvasía de Toscana, 
imalvasía verde, canela (malvasía violeta), torrontés, sauvignon, rousillon, 
riesling, uva cereza, uva fenal, sanjuanina, uva criolla chica (estas cuatro 
últimas son uvas criollas), pinot chardonier, uva Saint Emilion, etc. 

Blanca la loca se designaba la primera uva llevada a Mendoza desde 
Chile. 

Como uvas de mesa se conocen comúnmente las siguientes variedades: 
uva prune de Casoul, uva Gobernador Benegas, daltier de Beirout, sulta- 
nina, almería (ohanes), cornichón violeta, cornichón blanca, molinera gor- 
da, diment, malvasía, dedos de doncella, Alfonso Lavallet, Director Tis- 
serant, santamorena, huevo de gallo, moscatel rosada, moscatel de Ham- 
burgo, uva meloncito, etc. 

Las uvas más indicadas para preparar la pasa son la moscatel, sulta- 
nina, daltier de Beirout y prune de Casoul, * 


1 En las fotos 39, 40 y 41 pueden verse los secaderos de uva de 
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Por el color las uvas en Mendoza se distinguen en uvas blanca, negra, 
dorada, rosada, verdosa, violeta, tintorera (la más colorada), pajiza. 
Según el grado de madurez la uva está verde, verdosa, pintona, ma- 


dura y apachangada. 


LA VENDIMIA 


Cosecha es el término empleado para designar la recolección del fruto 
de la vid y cosechar para la operación. 

Tiempo para cosechar es el que anualmente se fija por decreto guber- 
nativo para comenzar y terminar la vendimia. Como ésta debe efectuarse 
cuando la uva ha llegado a su completa madurez, la época de la misma 
varía de acuerdo con la región, el cepaje y el año. Por eso es que todos 
los años se determina la fecha de acuerdo con las condiciones del medio. 
Para la elaboración de vinos licorosos, que requieren uva con un mayor 
grado de madurez, se conceden plazos más tardíos. 

Ir a la cosecha o ir a cosechar son las expresiones usuales que designan 
esta acción. Los vendimiadores se llaman cosechador y cosechadora. 

La forma de trabajar es por tanto, por eso se dice que los cosecha- 
dores son tanteros (en el año 1950 se pagaba $ 0,40 el tacho). 

Por lo general trabajan de ocho a diez horas diarias pudiendo natu- 
ralmente variar por distintas circunstancias. 

Los cosechadores, a veces la familia entera, hasta los niños pequeños, 
se trasladan a la viña provistos de un tacho para cosechar que han recibi- 
do de antemano e inician la faena en las primeras horas del día. A medio- 
día se suspende el trabajo para almorzar, a veces en la misma viña (si 
viven lejos) o bien en sus respectivas casas, si son contratistas o viven en 
la finca donde están trabajando. En el primer caso se llevan la comida en 
una cesta o bien se la hacen traer por alguna persona de la familia que ha 
quedado en la casa. Durante las horas de la tarde se prosigue el trabajo 
hasta poco antes del anochecer si la bodega está cerca; en caso contrario 
se abandona a las cinco o seis de la tarde para que la uva tenga tiempo de 
ser transportada antes de que se retiren los obreros de la bodega. Por ser 


Angaco (provincia de San Juan). Sobre un lecho de piedras se ponen a 
secar las uvas al sol y al cabo de varios días de exposición el racimo queda 
completamente desecado. Naturalmente que después se lo somete a diver- 
sos procedimientos de secado en hornos y desinfección, antes de librar la 


pasa al consumo. 
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una faena muy sucia, los cosechadores, tanto hombres como mujeres, van 
vestidos con las peores ropas de trabajo. Las mujeres por lo general usan 
pantalones y se cubren la cabeza con pañuelos y sombreros. El ensuciarse 
con la uva se dice mostearse. 

Hay varias formas de organizar el trabajo. Esto también depende de 
las condiciones de cada finca y también del número de cosechadores. Por 
lo general a cada vendimiador se le asigna un número que conserva desde el 
principio hasta el fin de la cosecha. Una vez en la viña se distribuye una 
o más hileras a cada uno y se le anota con tiza en el cabezal de la hilera 
el número correspondiente para poder controlar el trabajo que efectuará y 
también para que no se confunda de hilera en sus frecuentes viajes para 
descargar la uva. En algunas fincas he visto usar a cada cosechador un 
banderín (un pedazo de cartón atado a un palo. Se puede ver en la foto 
11) que colocan en el cabezal para reconocer su hilera cuando van hasta 
el carro a descargar. "Pambién existe el abanderado, o sea un obrero que 
lleva una banderita especial (puede verse en la foto 13) que coloca en la 
última hilera del cuartel donde se está cosechando, Este obrero, especie de 
capataz, es el encargado de distribuir las hileras entre los cosechadores. 

Los racimos son cortados con una tijera especial llamada tijera de 
cosechar o bien con las manos, según la variedad de la uva y la práctica 
del cosechador. Algunos tienen una destreza extraordinaria para manejar 
la tijera, mientras que otros prefieren arrancar los racimos con ambas manos 
con una ligereza tal que producen la sensación de estar ordeñando, Hay 
variedades de uva que no se prestan a ser separadas con las manos por 
lener el cabo del racimo muy resistente y en esos casos se debe usar la tije- 
ra. En algunas fincas no se permite cosechar a mano porque se considera 
que la planta sufre al ser tironeada. 

Los racimos cortados son depositados en el tacho de cosechar, reci- 
piente de hierro galvanizado de forma rectangular (en ocasiones redondo) 
provisto de dos asas en sus extremos o bien de una sola que lo atraviesa en 
forma de arco en sentido transversal. Las dimensiones del tacho son apro- 
ximadamente 55 cm. de largo por 40 cm. de ancho por 25 cm. de alto. 
(Ver fotos 14 y 15). 

Lleno de uva pesa aproximadamente de 20 a 22 Kg. 

Una vez lleno el-tacho, el cosechador lo carga sobre el hombro y lo 
lleva hasta el callejón para descargarlo en el carro o camión. Cuando tra- 
bajan varias personas de la familia en la misma hilera, generalmente los 
niños y las mujeres llenan los tachos y los hombres los transportan. A veces 
se ve también a las mujeres cargar y descargar los tachos con toda facili- 
dad. El carro o camión se encuentra en el punto medio del callejón pró- 
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ximo al lugar donde se está cosechando, Se le arrima una escalera doble 
de madera de tres o cuatro peldaños para facilitar la tarea de vaciar el 
tacho. El mismo cosechador o cosechadora sube la escalera y vuelca el 
contenido en el carro, mientras un hombre provisto de una horquilla aco- 
moda la uva para que el carro se llene parejo. 

A medida que van descargando los tachos, el fichero (vulgarmente 
filchero) arroja una ficha (filcha) en el tacho vacío de cada vendimiador. 
La ficha es un pequeño disco, por lo común de aluminio que tiene la marca 
o el nombre del dueño del establecimiento y equivale a un tacho cosechado; 
por eso lleva impreso el número 1. De esta forma se controla el número de 
tachos que cada persona ha cosechado. Hay fichas de 10, 50 y 100 ta- 
chos que se van canjeando al mismo fichero a medida que adelanta el 
trabajo para mayor comodidad de los cosechadores. Por lo general, sobre 
todo las mujeres, llevan una bolsita colgada de la cintura para guardar 
las fichas, pues se da el caso muchas veces de que se extravían y se pierde 
así el único control del trabajo. 

Dentro de una determinada zona la ficha es una moneda de canje 
para retirar mercaderías en el almacén u otro comercio. 

Según la costumbre de la finca las fichas se canjean semanalmente 
o por día, (lo primero es lo más corriente), ya sea por el dinero o bien 
por vales que el cosechador prefiere canjear al final de la cosecha; sobre 
todo eso ocurre cuando son los mismos contratistas los que realizan la tarea. 

Para comprobar si la cosecha se hace debidamente existen en la viña 
los recorredores, generalmente en número de dos, uno a pie y otro a caballo. 
Ellos son los encargados de recorrer las hileras para controlar si se ha hecho 
el trabajo satisfactoriamente o si por descuido o intención se han dejado 
racimos sin cosechar. Si esto ocurre el recorredor llama a la persona que 
tiene el número anotado en el cabezal para que complete el trabajo. 

Se llama melezca (verbo: melezcar) la cosecha de los racimos que 
han quedado en la cepa después de efectuada la vendimia. Generalmente 
esta operación la hace el contratista, quien la mayoría de las veces elabora 
en su casa el vino para su consumo. En este caso cosecha también el cen- 
cerro o melezca, 

En algunos viñedos mendocinos se cosecha todavía hoy en canastos, 
en lugar de tachos, pues se estima que para la elaboración de vinos finos 
es necesario evitar el contacto de la uva con el metal. Naturalmente que 
no es éste el procedimiento más comúh, 

De los canastos la uva es vertida en las canecas, recipientes de made- 
ra en forma de cono truncado, Estas canecas son cargadas sobre los carros 
o camiones que las transportan al lagar (transporte en canecas). 
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Hoy en día la forma más comúnmente difundida de transportar la 
uva al lagar es en camiones, aunque todavía en algunas fincas se ven los 
tradicionales carros tirados por mulas (fotos 21, 22 y 23). Tanto el 
sistema de camiones como el de los carros se denomina transporie a granel, 
en carpas. La carpa es una lona con la que se recubre interiormente todo 
el carro o camión y dentro de la cual se echan las uvas a granel. De este 
modo se facilita enormemente la tarea y no se pierde el zumo de la uva 
que con el traqueteo del viaje y la presión del gran peso comienzan a rom- 
perse dentro de la carpa, 

Cuando se usa el camión con la carpa se le quita a aquél la compuer- 
ta trasera y la misma carpa sirve a ese fin con lo cual se obtiene mayor 
rapidez en el descargue. Algunos camiones son del tipo denominado vol- 
quete, no necesitando por lo tanto obrero que descargue la uva al llegar 
al lagar, pues ésta se descarga sola. 

En el caso de los camiones comunes, dos obreros provistos de botas 
de goma y con una horquilla de bolita (para no dañar la carpa) echan la 
uva al lagar. 

Durante la época de la vendimia es frecuentísimo encontrar en los 
hermosos carriles mendocinos hileras de camiones cargados de uva que van 
camino del lagar. En lo alto de la montaña de uvas dos horquillas clavadas 
ostentan en la extremidad del mango un par de botas de goma con las 
suelas hacia arriba. A veces son grandes camiones con acoplado, sobre 
todo si la distancia entre los viñedos y la bodega es muy grande. 

El carro de cosechar va desapareciendo poco a poco de Mendoza. 
Se lo ve con más frecuencia en San Juan, pero también en esta provincia 
va siendo substituido por el camión. En aquellas grandes fincas que utili- 
zan muchos animales para arar las viñas, aprovechan por lo general estos 
animales para el transporte de la uva cuando la bodega está dentro de la 
misma propiedad y por lo tanto la distancia entre viña y bodega no es tan 
grande. Este carro típico es tirado por cuatro o cinco mulas, cada una de 
las cuales lleva su nombre especial: la de la derecha se llama cuartera, 
la del medio varera (por ir junto a las varas del carro), la de la izquier- 
da sillera (por ir en ella montado el carrero) y la de adelante cadenera. 

Cuando hay cinco mulas una es la cadenera de mano y la otra la 
cadenera de vuelta. El carro cargado pesa alrededor de dos mil Kg., vale 
decir que en cada carro se echan aproximadamente cien tachos de uva. 

El carro se compone del cajón o sea la carrocería del mismo, que 
tiene dos varandas (costados) y una compuerta (la tapa de adelante). 
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Por la parte posterior no tiene compuerta para facilitar el descargue de la 
uva. Sobre el piso del carro hay una estera de totora para evitar que se 
rompa la carpa y para hacer al mismo tiempo más muelle la superficie 
donde irá la uva. A veces en lugar de estera tiene un enrejado de madera 
con el mismo objeto. Las otras partes del carro son: candelero, cabezal, 
limones, masa, eje, buje, muchacho y varas. 


Cuando el carro tiene mucho peso en la parte posterior se dice que 
va culero, en caso contrario se dice que va delantero. 

Llegado el camión o carro a la bodega se procede generalmente al 
pesaje de la uva para lo cual se pone el camión o carro sobre una báscula 
que existe en la proximidad del lagar. Se pesa el todo y luego se descuenta 
la tara para tener el peso neto de la uva. El camión puede cargar de cua- 
tro a cinco mil kilogramos de uva, el carro dos mil. 

Una vez pesada la uva se descarga en el lagar. Si se trata de un ca- 
mión volquete la tarea consiste simplemente en hacer funcionar el mecanis- 
mo lo cual es realizado por el mismo conductor del camión. Si es un 
camión común dos hombres provistos de horquillas la van arrojando en el 
lagar. En algunas bodegas es obligatorio el uso de las botas de goma, pero 
en la mayoría trabajan descalzos con los pantalones arremangados hasta 
medio muslo o bien calzados con alpargatas. Cuando el transporte se hace 
en carros y éstos son volquetes, el trabajo se hace entonces en la misma forma 
que en los camiones de ese tipo. En caso contrario, el carrero desata la 
vara de la mula y una vez inclinado el carro hacia atrás la uva se desliza 
sola hacia el lagar (fotos 23 y 25). 


ELABORACIÓN DE VINO TINTO 


El lagar 


Es una especie de pileta, por lo general subterránea, que tiene por 
objeto recibir la uva que ha de ser molida. Está ubicado en la planta de 
recepción y molienda de una bodega. En algunos establecimientos se ven 
todavía lagares construídos sobre la superficie, pero esto no es lo común 
en Mendoza, donde son preferidos los subterráneos por su mayor como- 
didad. 

Son de distintas formas y dimensiones. Los más antiguos todavía en 
uso (no en las bodegas más importantes) son de ladrillo u hormigón revo- 
cados con cemento, de forma cuadrangular, con el fondo playo ligeramen- 
te inclinado hacia atrás y los costados también inclinados hacia adentro, 
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En la pared del fondo, en el punto más bajo hay un orificio para arrojar 
por él la uva a la moledora. Los lagares más modernos se construyen en 
forma de V, no muy grandes, pero profundos. Se hacen de hormigón y 
se revisten de azulejos lo que les da un aspecto de limpieza y prolijidad 
que impresiona muy agradablemente. Los más difundidos tienen un meca- 
nismo especial para que la uva pase mecánicamente del lagar a la máquina 
que ha de molerla. Para este efecto tienen en el fondo un tornillo sin fin 
movido por un motor eléctrico. Una noria de canjilones provista de capachos, 
pequeños recipientes que van cargando la uva, es la encargada de elevarla 
hasta la boca de la moledora colocada arriba, en la parte posterior del lagar. 
Para evitar que la uva se amontone e impida el buen funcionamiento del 
tornillo sin fin, existe un eje provisto de dientes que tiene por objeto romper 
la masa de uva por lo que se le llama rompe puente (foto 24). 

Cuando el lagar no está provisto de este mecanismo, deben realizar 
la tarea uno o dos obreros, quienes metidos dentro del lagar con una hor- 
quilla van echando la uva por el orificio ubicado en el piso del lagar (en 
este caso la moledora está colocada en la parte inferior) o en la pared del 
fondo (la moledora está detrás y al mismo nivel del lagar). 

Molienda 

Así sé llama a la operación de triturar la uva. Por lo general la rea- 
liza una máquina que actúa por fuerza centrífuga cuyo tipo más común 
en nuestras bodegas es la llamada Garolla, que no solamente realiza la 
molienda sino también el descobajado, es decir, separa en el racimo el 
escobajo de la uva. 

En la antigiledad se hacía lo que se denominaba el pisado de la uva 
a pata, para lo cual se colocaba la uva en un recipiente, generalmente de 
madera, provisto de un falso fondo sobre el cual el obrero pisaba la uva 
que una vez deshecha escurría por la parte inferior. En este caso si se 
deseaba descobajar había que pasar la uva por un tamiz que retenía el 
el escobajo. En nuestros días este procedimiento se ha abandonado por 
completo. 

La moledora Garolla, se basa en un eje central, provisto de paletas 
que giran a gran velocidad; cubriendo ese eje hay una camisa cilíndrica 
de metal, provista de agujeros que gira en sentido inverso al eje central, 
luego otra camisa externa similar a la anterior con orificios angostos y largos 
que gira en el mismo sentido del eje central y finalmente una caja de ma- 
dera, abierta solamente por la parte inferior, por donde cae la uva. Ade- 
más en la parte superior posee una tolva de alimentación por donde pene- 
tra la uva. 

El funcionamiento de la máquina es el siguiente. La uva que ha en- 
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trado por la tolva es movida rápidamente por el eje central que la golpea 
fuertemente contra la primera camisa. Roto así el grano, pasa a través 
de los orificios de la primera camisa y va a golpear contra la segunda 
donde completa su trituración. La uva así molida pasa a la parte inferior 
de la moledora donde es recogida por medio de una bomba y mandada a 
las piletas de fermentación. El escobajo, por su parte, como no puede 
atravesar los orificios de la camisa, es arrojado por las paletas del eje 
central hacia el exterior donde se recoge de diferentes maneras. El sistema 
más primitivo consiste en recogerlo con una horquilla y colocarlo en carritos 
para su transporte. En bodegas más modernas hay un sistema de cintas 
rodantes donde cae el escobajo que es transportado sin la ayuda del hom- 
bre al lugar destinado para juntarlo. = 

Es corriente en las bodegas prensar el escobajo en una prensa hidráu- 
lica semejante a las que se usan para el prensado del orujo (que describi- 
ré más adelante). Esta operación se hace para sacar el resto de mosto que 
queda en el escobajo y que a veces resulta una cantidad bastante aprecia- 
ble. Otros bodegueros consideran que el escobajo confiere al vino un sabor 
áspero no agradable al paladar y por ello amontonan esta parte del racimo 
en las proximidades de la bodega para utilizarlo después como abono para 
la viña. 

Para efectuar el prensado del escobajo se coloca éste en una prensa 
hidráulica y se deja aproximadamente unos veinte minutos. Este mosto de 
prensa se vuelve generalmente al mismo lagar para ser fermentado junto 
con el mosto flor. Naturalmente que para la elaboración de vinos finos no 
se emplea el mosto de prensa. Una vez prensado el escobajo, la masa com- 
pacta que queda en la prensa, llamada pan, torta, queso o forma, es arro- 
jada al exterior de la bodega, a la guanera, y más tarde se usa como abono. 

En las grandes bodegas, donde se elaboran varios tipos de vino, exis- 
ten lagares con sus correspondientes moledoras, destinadas para la recep- 
ción y molienda de uva para el tipo de vino común y otros destinados exclu- 
sivamente a la uva con la que se elaborarán los vinos finos. El procedi- 
miento que se sigue en uno u otro caso varía así como también es distinta 
la elaboración según se trate de vino blanco o de vino tinto. 

Veamos cómo se elabora en la mayoría de las bodegas mendocinas 
el tipo común de vino tinto ya que éste es el procedimiento corriente en to- 
das las bodegas, salvo pequeñas variantes debidas al mayor o menor grado 
de adelanto mecánico alcanzado por las mismas. 


Fermenlación 


Una vez molida, la uva con su parte sólida, orujo, y su parte líquida, 
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mosto, es enviada mediante una bomba a la pileta de fermentación. 

Así se realiza la vinificación con maceración (es decir con el orujo) 
o vinificación en tinto. 

Es de práctica en las bodegas sacar una muestra del mosto apenas 
cae la uva al lagar a fin de ser determinado el grado azucarino del mismo. 
Para ello se usa comúnmente una probeta de laboratorio o cualquier reci- 
piente adaptado al caso (a veces una latita sujeta a un palo largo). En 
otros establecimientos se prefiere tomar un racimo cualquiera y estrujarlo 
en un colador; se considera que así se tiene una idea más aproximada del 
grado de azúcar del total de uvas, pues el jugo que cae del carro o camión 
puede ser de la uva más madura que es en efecto la primera en romperse. 

El utensilio más empleado para determinar el grado de azúcar es el 
mostímetlro de Baumé. Es en realidad un densímetro que permite apreciar 
la cantidad de azúcar del mosto por la densidad del líquido de manera 
que, aunque la persona que lo utilice no tenga conocimientos enológicos, 
puede servirse de él con toda eficacia. 

Está compuesto por tres partes: la superior o menisco es un tubo de 
vidrio de unos tres milímetros de diámetro, en el interior del cual están 
colocadas tres escalas graduadas, una indica la cantidad de alcohol que 
tendrá el vino, la otra la densidad centecimal y la tercera la densidad en 
grados Baumé (el grado Baumé indica aproximadamente la graduación 
alcohólica que tendrá el futuro vino). Unido al menisco hay otro tubo de 
vidrio corto, de mayor diámetro, el bulbo, en el que se ha hecho el vacío. 
En su parte inferior tiene un contrapeso también de vidrio, relleno con 
municiones de plomo con el que se calibra el densímetro. Se introduce el 
mostímetro en la probeta con mosto, donde de acuerdo con la mayor o 
menor densidad se hundirá más o menos marcando así en la escala el grado 
de azúcar del mismo. Esta escala está graduada para temperatura del mosto 
de 15 grados, por eso si la temperatura del mismo es superior o inferior 
debe hacerse el cálculo correspondiente, a cuyo efecto existen en la bodega 
tablas construidas exprofeso. 


Las piletas de fermentación 
Son grandes recipientes de ladrillo u hormigón armado. Las más gene- 
ralizadas son de este último material que permite obtener piletas de gran 
capacidad y resistencia. Pueden ser abiertas o cerradas; redondas, cuadra- 
das o rectangulares. 
Las más comunes hoy en día, por razones de economía y aprovecha- 
miento de espacio, son las cerradas rectangulares o cuadradas, adosadas 
unas a otras formando lo que se llama un cuerpo de piletas (foto 26). 
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Hay piletas de fermentación de gran capacidad alcanzando algunas los 
11.157 His, (Bodegas y Viñedos Giol, S. A.). 

Las piletas cerradas tienen la ventaja de poder servir también como 
piletas de conservación (ver más adelante); de aquí la preferencia por 
ellas. Están provistas de una tapa, cuadrada o redonda, ubicada en el te- 
cho, por donde se introduce el caño que trae el mosto. Según las dimen- 
siones de las piletas puede haber hasta dos y tres tapas. En la pared del 
frente de la pileta hay una puerta (foto 26) la que, en las grandes piletas, 
tiene las dimensiones necesarias para que puedan entrar en su interior los 
carritos volcadores que deben sacar el orujo después de la fermentación. En 
algunas bodegas las puertas tienen un mecanismo especial para ser subidas 
y facilitar de este modo la entrada y salida de los carritos y de los obreros. 
Las puertas grandes están bien sujetas con tornillos de presión y poseen una 
junta de goma para evitar las filtraciones del vino. Además de las puertas, 
las piletas están provistas de grifos para la descarga del vino. A menudo 
tienen dos salidas una a 50 cm. del suelo y otra a ras del mismo (foto 26). 
Generalmente hay un tubo embutido en la pileta, canulo, donde se enrosca 
el grifo llamado clapet (vulgarmente clapé) que es una válvula de com- 
puerta de bronce donde se conectan las mangas de goma cuando se procede 
a sacar el vino. Para abrir o cerrar la válvula se aplica una pequeña llave 
de bronce con la que se hace subir o bajar la compuerta interior. Para 
mayor seguridad la boca del clapet se cubre con una tapa roscada llamada 
capelina. 

En la Bodega Giol hay un tipo especial de pileta de fermentación 
que, en lugar de tener la tapa común, cuadrada o redonda, presenta en el 
techo una abertura longitudinal de más o menos 30 ó 40 cm. de ancho a 
lo largo de la pileta para poder realizar, con toda facilidad, las distintas 
operaciones que requiere el cuidado de la fermentación. 

También he observado el tipo de pileta abierta, redonda, preferida 
en algunas bodegas por tener mayor superficie de irradiación y por lo 
tanto evitar el excesivo calentamiento del mosto durante la fermentación; 
además por ser abiertas estas piletas facilitan la vigilancia del mosto mien- 
tras está fermentando. Sin embargo no son muy difundidas porque su costo 
es muy elevado y porque su construcción requiere mucho espacio. También 
existe la opinión de que al ser abierta la pileta de fermentación pierde el 
anhidrido carbónico que se desprende del mosto mientras está fermentando 
perjudicando a la fermentación pues la parte sólida del mosto queda en 
contacto directo con el aire y pueden desarrollarse los gérmenes de la ace- 
tificación. 

Una vez colocados el mosto y el orujo en la pileta de fermentación, 
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que nunca debe llenarse totalmente, pues el mosto al fermentar aumenta 
de volumen, se procede a lo que en términos técnicos se llama corrección 
del mosto que por lo general consiste en el agregado de anhidrido sulfuroso. 
Se dice que al agregar el anhidrido, que en realidad actúa como desinfec- 
tante y mejorador de los fermentos, el mosto defeca las materias perjudi- 
ciales al vino (las heces). La forma más difundida de anhidrido sulfuroso 
es la líquida por ser más cómoda y al mismo tiempo más pura ya que con él 
no se agrega ninguna otra substancia al vino. Se vende en el comercio en 
tambores de distinto tamaño. 

El dosaje del anhidrido sulfuroso varía según el criterio del bodegue- 
ro. Tomando el término medio de lo observado en las distintas bodegas 
grandes y chicas podemos decir que se agregan 20 gr. de anhidrido por 
hectólitro de mosto (50 gr. es ya una dosis alta). 

En la pileta de fermentación se cuelga una pizarrita en la que se ha 
anotado el grado Baumé (11, 12 o 13 por lo general en las uvas mendo- 
cinas) que tiene el mosto al iniciarse la fermentación. 

Se agrega el anhidrido sulfuroso y comienza la fermentación. 

Antes de describir este proceso debemos referirnos a las demás correc- 
ciones que pueden hacerse al mosto antes y durante la fermentación. 

Puede faltarle azúcar y en este caso se le agrega mosto concentrador. 
Esta operación es frecuente en San Juan donde se preparan especialmente 
los mostos concentrados para agregarle a los vinos dulces o de postre. 

También puede darse el caso contrario, es decir el exceso de azúcar, 
lo cual ocurre sobre todo al finalizar la cosecha pues ya las uvas han 
alcanzado un exceso de maduración y el mosto producido por ellas se 
corta entonces con otros más pobres de azúcar. En realidad lo correcto es 
hacer la corrección en la misma cosecha, vale decir, cosechar primeramen- 
te las variedades de uva que maduran antes dejando para más adelante las 
de maduración tardía. En Mendoza se comienza generalmente con la uva 
malbec, en tinto, y con la semillón, en blanco. El exceso de acidez no es 
frecuente en nuestro clima, mientras que el caso inverso suele ser frecuente. 
En este caso, para dar al vino la acidez necesaria se corta un mosto 
menos ácido con otro de mayor acidez, o bien se recurre al empleo de 
ácidos, procedimiento que es unánimemente empleado en nuestras bodegas. 
Los ácidos usados son el tartárico y el cítrico que se añade al mosto duran- 
te la fermentación, generalmente al segundo dia. La proporción varía na- 
turalmente según el grado de acidez de la uva. Se puede decir término 
medio 4 gramos por litro. 

No se emplea hoy en día el procedimiento de agregar mosto de uvas 
verdes así como se desconoce también el enyesado, o sea agregado de yeso 
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para la conservación del vino como se hacía antiguamente o el salado, 
agregación del cloruro de sodio con el mismo objeto, 

La fermentación del mosto comienza al poco tiempo de estar en la 
vasija de fermentación, en términos generales se puede decir a las 24 ó 48 
horas. Se forma una masa compacta en la parte superior de la vasija que 
recibe el nombre de sombrero (por la forma que adopta) y que es en reali- 
dad el orujo henchido de anhidrido carbónico. El desprendimiento de este 
gas, junto con la formación del sombrero y la elevación de la temperatura 
del mosto son las características de que el líquido está fermentando. En se- 
guida se nota el burbujeo propio de la fermentación semejante al de un 
liquido en ebullición. 

Esta fase de la elaboración del vino se llama fermentación tumultuosa 
o primaria y puede durar 5 a 6 días (raramente pasa de 7 y a veces 
puede reducirse a 48-72 horas). 

Durante este proceso se debe cuidar el mosto tomando la temperatura, 
si es posible varias veces al día y la densidad. Para ello se saca un poco 
de mosto con el sacamuestras que consiste en un tubo de hojalata de 5 cm. 
de diámetro y 30 cm. de largo sujeto a un mango de madera. La parte 
inferior está herméticamente cerrada; la superior tiene una tapa con en- 
chufe a bayoneta de forma cónica, provista de agujeros por donde penetra 
el mosto pero no el orujo, al ser sumergido el sacamuestras en la masa 
líquida en fermentación. Una vez lleno el recipiente se retira y después de 
sacada la tapa se introduce en su interior el termómetro y el mostímetro. 

El mosto necesita para fermentar una temperatura adecuada; la 
ideal es de 25%. Generalmente ésta es la temperatura que tiene cuando se 
va a iniciar la fermentación (22% a 25”). La temperatura es una de las ma- 
yores preocupaciones del bodeguero porque si es demasiado baja el mosto 
no fermenta pues las levaduras que la producen no pueden desarrollarse por 
falta de calor y si es demasiado alta el mosto se quema. Debido a las carac- 
terísticas del clima mendocino difícilmente las temperaturas son bajas como 
para requerir el calentamiento del mosto. En este caso cuando se ha hecho, 
generalmente se ha obtenido el aumento de temperatura inyectando vapor. 
Lo más común es el caso inverso, o sea el refrigeramiento del mosto duran- 
te la fermentación. 

Los vinos comunes se elaboran con una temperatura más alta que los 
vinos finos. Estos requieren una fermentación a baja temperatura (alrede- 
dor de los 25?) mientras que los comunes llegan a 33” 6 34? y recién 
entonces son refrigerados. Es conveniente que no pasen de 37" pues se 
queman alrededor de los 40” 

Para enfriarlos se recurre a varios tipos de refrigerantes según las 


La vitivinicultura 401 


comodidades de que se disponga en la bodega. A veces basta tan sólo 
agiegar vinos descubados, es decir, fríos, al vino que está fermentando, 

El procedimiento más económico y por lo tanto el más difundido, 
cuando el agua es abundante es el refrigerante de acequia, Consiste en un 
doble caño de cobre colocado dentro de una acequia por la que corre agua 
fresca (por lo general en Mendoza tiene la temperatura adecuada). Se 
saca el mosto de la pileta (sin el orujo) y después de hacerlo circular por 
los caños vuelve refrigerado a ser introducido por la tapa de la pileta. 

En algunas bodegas hay un dispositivo especial para arrojar el mosto 
refrigerado en forma de lluvia por medio de un aparato llamado challador 
o rociador que se agrega al caño de la bomba encargada de subir el mosto. 
Es un molinete de hojalata del tipo de los que se utilizan para regar los 
jardines; gira utilizando la reacción que produce el chorro de mosto al 
salir por las bocas que generalmente tienen la forma de cola de pato. En otro 
la boca tiene la forma de pico y se pone delante de ella una pantalla para 
que con el choque del chorro sobre la misma gire el aparato. 

Con cualquiera de estos procedimientos de refrigeración se consigue 
bajar la temperatura 4 ó 5 grados. 

En otras bodegas tienen otro tipo de refrigerante que consiste en una 
serie de tubos horizontales colocados unos encima de otros unidos por tubos 
en forma de U; el vino entra por el tubo inferior y sale por el superior y 
refrigera con el agua que cae en forma de lluvia sobre los tubos. A veces 
también hay un ventilador que ayuda a bajar la temperatura enviando el 
aire fresco sobre los tubos, 

Este tipo de vinificación descripto se denomina de sombrero flotante 
ya que el “'sombrero”” formado por el orujo se mantiene suspendido en la 
masa líquida del mosto. Además de la refrigeración que acabamos de men- 
cionar, hay otras dos operaciones que deben realizarse para el buen éxito 
de la fermentación: el remontaje y el basuqueo. 

El remontaje consiste en sacar el mosto de la parte inferior de la 
vasija y arrojarlo en la parte superior sobre el sombrero a fin de remojarlo 
y favorecer la maceración del orujo y la uniformidad de la temperatura 
que es más fría en la parte inferior. Para llevar a cabo esta operación se 
hace uso de las bombas que extraen mediante un caño el líquido por la par- 
te inferior y lo echan por la tapa de la pileta. También con el remontaje 
se activa la fermentación pues favorece la multiplicación de la levadura al 
airear el mosto, 

El basuqueo o pisado consiste en hundir el sombrero en el mosto para 
evitar que la masa de orujo se acetifique al perder el contacto con el lí- 
guido. En algunas bodegas todavía se hacía a mano hasta hace muy poco 
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tiempo utilizando para ello bazuqueadores o pisones que no son más que 
una o varias piezas de madera dispuestas en distintas formas y unidas a 
un palo con las cuales el obrero empujaba el sombrero a fin de hundirlo. 
Este procedimiento no podría realizarse en las grandes vasijas modernas 
por lo que se ha recurrido a los bazuqueadores mecánicos ya que realizan 
el trabajo con más rapidez y eficacia. Entre ellos el más difundido es el 
julador (llamado también vulgarmente folador o fulladora) que no es 
más que un compresor de aire y un tubo mediante el cual se inyecta el aire 
comprimido en el interior de la vasija. En pocos minutos un solo hombre 
puede realizar el basuqueo perfectamente. 

Esta operación se realiza por lo general una vez por día, a veces dos 
y como máximo tres, 

En alguna bodega, en lugar de bazuqueador, he visto otro aparato 
semejante que llaman revolvedor, especie de paleta mecánica que remueve 
la masa de orujo y mosto. 

Cuando ha terminado la fermentación tumultuosa, lo cual se conoce 
porque el líquido llega a cero grado Baumé, es decir que el azúcar se ha 
transformado en alcohol y por lo tanto el mosto ya es vino, se procede a 
separar la parte líquida del orujo, operación que recibe el nombre de 
descube. 

Para descubar se saca el vino por el clapet de la pileta y se hace pasar 
por una zaranda que retiene las partes sólidas que siempre salen con el 
vino. En las grandes bodegas se usan con el mismo objeto escurridores en 
el interior de las vasijas o bien se manda el vino por canaletas abiertas o 
por caños a una pileta para descube donde el vino pasa a través de una 
zaranda dejando sobre la superficie de la misma el orujo que un obrero 
provisto de un cepillo va amontonando en un extremo mientras otro con la 
horquilla va cargando en pequeños volquetes y llevando a las prensas. 

Después de descubado el vino se manda a las piletas de conservación 
donde se realiza la segunda fermentación debido a que todavía todo el 
azúcar no se ha transformado en alcohol. Esta segunda fermentación se 
llama fermentación lenta o secundaria que puede durar días o meses, Ge- 
neralmente antes de los 20 ó 30 días ha terminado. Se dice que esta fer- 
mentación debe terminar antes de la primavera. La vasija no se debe tapar 
herméticamente, pues todavía hay desprendimiento de anhidrido carbónico. 
Para ello se usa una tapa especial llamada ventil, redonda, roscada, de un 
diámetro de 15 cm. aproximadamente. En el medio de la misma hay un 
agujero de 5 cm. de diámetro donde se enrosca otra tapa más pequeña, 
tapa bolita, que tiene a su vez un agujerito en el centro, cerrado por una 
bolita de vidrio. Cuando la presión dentro de la pileta aumenta, levanta 
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la bolita y permite la salida del vino que se derrama dentro de una pequeña 
canaleta circular construída exprofeso alrededor del ventil. Cuando la 
pileta de fermentación cerrada se utiliza como pileta de conservación cada 
una de las tapas lleva en el centro un canuto corto roscado el que puede 
ser tapado con una tapa bolita. En algunas bodegas tapan la pileta duran- 
te la fermentación lenta con un pedazo de arpillera parafinada. Otras 
veces en lugar de la tapa bolita se prefiere una tapa roscada, capelina, con 
un pequeño agujero en el centro cubierto con sebo a manera de válvula de 
escape para el aumento de presión. Otras piletas de conservación tienen en 
el lugar de la puerta una tapa de madera dura de 30 cm. de ancho por 
50 cm. de alto cuyos bordes tienen forma de tronco cónico con su base 
mayor hacia el interior de la pileta para que calce como cuña. Se introduce 
en la pileta cuando está vacía y se cierra aplicando contra el marco sebo 
y papel de estrasa para evitar las filtraciones. 

El orujo separado del vino recibe por su parte un tratamiento espe- 
cial para extraerle el resto de vino que aún conserva, Una vez sacado el 
vino de la pileta, queda en el fondo de la misma la gran masa de orujo. 
Por medio de carritos volquetes que pueden penetrar fácilmente en el inte- 
rior de las piletas bien construídas debido a la amplitud de la puerta, el 
orujo es transportado al lugar donde se encuentran las prensas. 

Estas son de dos tipos: continuas e hidráulicas, pudiéndose emplear 
uno de los dos o ambos a la vez. 

La prensa continua consiste en una caja de metal en cuyo interior 
tiene uno o dos tomillos sin fin de paso variable los cuales al girar presionan 
cada vez más al orujo que ha entrado por la tolva colocada en la parte 
superior. El vino escurre a una pileta por la parte inferior de la prensa a 
través de una camisa perforada y el orujo prensado va saliendo lentamente 
por una o dos bocas situadas en un extremo. Para aumentar la presión, las 
bocas de salida del orujo están provistas de tapas articuladas cerradas con 
un contrapeso regulable, 

Generalmente lo usual en la elaboración de vinos tintos comunes es 
prensar el orujo en las prensas continuas y luego volverlo a prensar en la 
discontinua cuyo tipo más común es la prensa hidráulica. 

La prensa hidráulica consta de un marco de hierro vertical de gran 
resistencia en uno de cuyos extremos, superior e inferior, tiene una plancha 
circular fija y en el extremo opuesto un cilindro de aproximadamente 25 
cm. de diámetro en el que está colocado un pistón. Mediante una bomba 
especial se inyecta aceite en el espacio comprendido entre la parte inferior 
del pistón y el cilindro; a medida que la presión del aceite aumenta el pis- 
tón se desplaza hacia arriba o hacia abajo según que el cilindro esté colo- 
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cado en la parte superior o inferior, El pistón en su desplazamiento com- 
prime lentamente la masa de orujo colocada en una jaula de madera re- 
forzada con zunchos de hierro que se coloca una vez llena en el marco de 
la prensa 1. A medida que el orujo se comprime el vino contenido en él va 
escurriendo por las aberturas de la jaula y se conduce por medio de cana- 
letas o tuberías a una pileta. En el centro de la tapa hay uno o dos 
tornillos donde se aplican uno o dos travesaños cuyos extremos apoyan en 
el marco. Mediante una tuerca se cierra la tapa, operación que se denomina 
tirar la tapa. 

El vino obtenido mediante este procedimiento se llama vino de prensa. 
Es de calidad inferior al que se obtiene sin presión que se llama vino flor 
o vino de gota. Cuando no se dispone de prensa continua a veces se le da 
al orujo dos prensadas con la prensa hidráulica obteniéndose el vino de 
primera presión y el de segunda presión, 

El orujo prensado forma una masa compacta que llaman generalmen- 
te torta. Es amontonado en el exterior de la bodega donde se carga y se 
lleva a las destilerías para obtener de él alcohol y luego tartrato. (En las 
fotos N* 27 y 28 se puede observar la jaula de la prensa transportada por 
los obreros. En la foto N? 29 se ve la torta de orujo mientras el obrero la 
deshace con la horquilla en medio del montón de orujo). 

Siguiendo paso a paso la elaboración del vino tinto común debemos 
hablar de los distintos trasiegos y cuidados sucesivos del vino, 

Trasiego es la operación que consiste en separar el vino de las mate- 
vias insolubles que se van depositando poco a poco en el fondo de la vasija 
o sean las heces o borras (el nombre comúnmente empleado es borra). Este 
trabajo se realiza por lo general con bombas. A veces se deja caer el vino 
a una tina y de allí se aspira con el caño de la bomba: este trasiego se llama 
al aire y se hace para oxigenar el vino. Otras veces se aplica directamente 
el caño al grifo de la pileta, trasiego simple. Como la borra se asienta en 
el fondo de la pileta y la salida de la misma está a cierta altura del fondo, 
el vino puede salir libremente sin arrastrar las borras. 

La cantidad de trasiegos es muy variable. Se dice que deben hacerse 
tantos como lo requiera el vino. El primer trasiego se llama desborre o 
trasiego de desborre es el que se efectúa apenas terminada la fermentación 
lenta o sea en término medio entre los 10 y 20 días después de efectuado 
el descube. El segundo trasiego se realiza aproximadamente en el mes de 
julio o principios de agosto. Se opina comúnmente que debe hacerse antes 
de este último mes pues siendo la época de los vientos debe evitarse que 
los cambios perjudiquen el vino, y en especial el viento zonda que por ser 
caliente puede enturbiarlo. El tercer trasiego se realiza en octubre o no- 
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viembre, en términos generales antes de los fuertes calores por la misma 
1azón expuesta anteriormente. 

En los vinos comunes no se hacen más de dos o tres trasiegos. En 
muchas bodegas ya en el mes de julio se ha terminado con esta tarea, 

Las borras empapadas de vino se dejan por lo general decantar en 
una pileta y cada dos o tres días se saca el claro de borra o sea el vino 
claro que queda en la superficie. La borra espesa del fondo de la pileta se 
coloca en bolsas cerradas y se depositan en una pileta donde se prensan 
(por lo común con maderas o cubas) y se recoge el vino que sueltan que 
se denomina vino de prensa, de borra y aun vino de bolsa. 

El procedimiento que se sigue una vez realizados los trasiegos nece- 
sarios y antes de librar el vino al consumo es la filtración, a fin de librar 
al vino de todas las impurezas que pueda tener. 

En algunas bodegas se procede al enfriamiento de los vinos (aun de 
los comunes) tintos y claretes a una temperatura de 3 grados bajo cero en 
la cual se mantienen por varios días después de lo cual se filtran y frac- 
cionan. 


ELABORACIÓN DEL VINO BLANCO 


Hasta ahora nos hemos ocupado del proceso de elaboración de un 
vino tinto común, proceso que con ligeras variantes se sigue en todas las 
bodegas mendocinas de mayor o menor importancia. La diferencia entre 
la vinificación en tinto y la vinificación en blanco estriba en que esta 
última se efectúa tan sólo con la parte líquida de la uva, es decir el mosto 
separado previamente del orujo. De aquí que el primer paso para la elabo- 
ración del vino blanco sea la separación del orujo. 

Lo corriente en las bodegas mendocinas para la elaboración del vino 
blanco común es moler la uva blanca en las moledoras ya descritas ante- 
riormente en la elaboración del vino tinto. A veces, según la importancia y 
comodidad de la bodega, hay un lagar especial para uvas blancas y tam- 
bién una moledora exclusivamente para este tipo de uva a fin de no mez- 
clarla con las tintas. Una vez molida la uva se procede a la separación del 
orujo del mosto. En algunas bodegas se encuba el mosto y antes de que 
comience a fermentar se escurre colocando dentro de la vasija una gavilla 
de sarmientos que permite la salida del líquido y retiene el orujo. 

En otras se hace la misma operación por medio de escurridoras mecá- 
nicas (Ver fotos N* 30, 31 y 32) cuyo tipo más común es la llamada 
escurridora Carolla que consiste en un cilindro perforado dentro del cual 
hay un tornillo sin fin que empuja la masa de uva de modo que el iíquido 
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escurre por los orificios. Este mosto obtenido de las escurridoras también 
se llama mosto flor. El orujo separado se lleva a las prensas hidráulicas 
obteniéndose así mosto de primera presión y si se vuelve a prensar, mosto 
de segunda presión. 

Para la elaboración de vinos comunes esta diferencia de mostos no 
interesa pues las tres clases se mezclan para la obtención de un solo tipo 
de vino, 

Cuando se elaboran vinos finos, el mosto flor es el preferido (en la 
elaboración de champagne es el único utilizado) y podrá mezclarse total 
o parcialmente con el mosto de primera presión pero no con el de segunda 
que debe ser desechado, pudiendo utilizarse para vinos más ordinarios. 

Una vez obtenido el mosto se coloca en las piletas de fermentación. 
El orujo que no se emplea para la vinificación en blanco se aprovecha para 
los vinos tintos o bien se manda a las destilerías para la extracción del 
alcohol. 

Igual que en la vinificación en tinto, se emplea el anhídrido sulfuroso 
para los vinos blancos, no sólo como antiséptico sino por la acción bene- 
ficiosa que ejerce sobre el mosto haciéndolo defecar (precipitar las borras) 
operación que en la vinificación en blanco es de suma importancia pues 
estos vinos son mucho más delicados y requieren por lo tanto mayor cuida- 
do en su elaboración. En los vinos finos es necesario realizar la operación 
que se denomina desborre previo antes de iniciarse la fermentación. Las 
correcciones del mosto son las ya indicadas para los vinos tintos. 

La fermentación del mosto blanco varía fundamentalmente de la del 
mosto tinto pues como es natural, no se forma sombrero. Sólo se forma en 
la superficie una espuma más o menos blanquecina, tanto más sucia cuanto 
mayores sean las impurezas del mosto. Esta espuma persiste por algunos 
días y luego desaparece. 

En la vinificación en blanco tampoco deben hacerse las operaciones 
de bazuqueo y remontaje. Pero la vigilancia de la fermentación debe ha- 
cerse con mayor celo, pues como dije anteriormente, los vinos blancos son 
más delicados en su elaboración y están más expuestos a las enfermedades. 

La temperatura y densidad son tomadas en la forma ya indicada. Los 
mostos blancos no alcanzan las temperaturas de los tintos y no deben fer- 
mentar a altas temperaturas para lo cual es necesario realizar la refrigera- 
ción. 

El trasiego de desborde en estos vinos no es más que la separación 
de las borras o heces. Las operaciones siguientes son exactamente las mis- 
mas que las descritas en la vinificación de los vinos tintos. 


La vitivinicultura - 407 
ELABORACIÓN DE VINOS FINOS 


Lo dicho hasta aquí es el procedimiento que con muy escasas varian- 
tes se sigue comúnmente en todas las bodegas mendocinas para la elabo- 
ración de vinos tintos y blancos llamados comunes, es decir el vino que 
una vez estacionado y fraccionado en botellas o bordelesas (en algunos 
casos en la misma bodega se expende como vino de batalla o común (siem- 
pre de mesa) o bien se envía sin embotellar como vino de traslado, vale 
decir el que no fracciona el propio bodeguero, sino que vende a su vez a 
otras bodegas, generalmente más grandes, llamadas bodegas fraccionadoras. 
(En las fotos. N* 33, 34 y 35 puede observarse la planta de embotellado 
de una bodega de Mendoza). 

Generalmente las grandes bodegas se dedican también a la elabora- 
ción de vinos finos de mesa o bien de vinos licorosos y algunas también 
de champagne. 

La elaboración de vinos finos requiere como es natural, un cuidado 
más esmerado que la de cualquier vino común. Este cuidado comienza 
desde la elección de la uva que se va a vinificar hasta el añejamiento del 
vino elaborado, Cuando se busca un tipo de vino determinado, se hacen 
los cortes de uvas en el lagar, mezclándose las variedades que han de dar 
al vino las características deseadas. 

En ciertos establecimientos, dedicados exclusivamente a la elabora- 
ción de vino fino se sigue aún el procedimiento antiguo de cosecha y aca- 
rreo de la uva. Ambas operaciones se hace en canastos y bordelesas, pues 
se considera que la uva no debe tener en ningún momento contacto con 
recipientes metálicos. De esta forma la uva no se rompe ni se machuca en 
el transporte y se evita que la fermentación pueda comenzar antes de ser 
depositada en el lagar. 

En algunas bodegas existe una instalación especial dedicada a la 
elaboración de vinos finos, desde el lagar y la moledora hasta las vasijas 
de fermentación y conservación. El procedimiento de molienda y descoba- 
jado es similar al empleado en los vinos comunes. En cuanto a la elabora- 
ción de vinos blancos, se realiza la separación del orujo por el sistema de 
escurridoras ya descrito. En cuanto al encubado del mosto las opiniones 
no son unánimes, pues mientras algunos bodegueros usan cubas de fermen- 
tación, es decir, recipientes de madera, otros, en cambio, lo hacen fermen- 
tar en piletas semejantes a las de los vinos comunes, por considerar que el 
material de la vasija no influye en la calidad del producto. La ventaja 
indiscutible que ofrece la cuba sobre la pileta es que la primera tiene una 
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capacidad más reducida y esto favorece la uniformidad de la fermentación 
y por lo tanto la calidad del vino obtenido. 

Las correcciones del mosto y la forma de dirigir la fermentación se 
realizan por los mismos procedimientos ya descriptos, naturalmente que 
los cuidados son mayores cuando se elaboran vinos de primera calidad tan- 
to tintos como blancos y en éstos la atención debe extremarse, 

El vino fino debe fermentar a baja temperatura, como límite 25 
grados, en general alrededor de los 20. A veces se refrigera el mosto antes 
de iniciarse la fermentación, sobre todo en la vinificación en blanco con 
lo que se produce el desborre previo. Para esto, se hace descender la tem- 
peratura a unos pocos grados bajo cero por medio de instalaciones frigorí- 
ficas y se mantiene esa temperatura por lo menos de 24 a 48 horas. Des- 
pués de este procedimiento se hace fermentar el mosto, En algunas bodegas 
se acostumbra a emplear el pie de cuba que no es más que una cantidad 
de mosto donde se han echado levaduras seleccionadas en el laboratorio o 
bien las que existen normalmente en la uva. 

El mosto destinado a la preparación del pie de cuba debe esterilizarse 
previamente mediante el frío o con anhidrido sulfuroso. 

En cuanto al prensado del orujo también debe cuidarse en la prepa- 
ración de un vino de calidad. Generalmente se hace a base de un mosto 
flor mezclado total o parcialmente con el mosto de primera presión pero 
nunca con el de segunda. De ninguna manera se emplea el claro de borra 
ni el mosto que sale del escobajo prensado. 

La fermentación lenta se hace también en vasijas de madera, toneles, 
pues resulta el material más indicado por su porosidad para que se realice 
la oxidación del vino, y por lo tanto el añejamiento. 

(En las fotos N* 36 y 37 se pueden observar dos soleras donde se 
produce a la intemperie el añejamiento de vinos licorosos en una bodega 
sanjuanina). 

(En la foto 38 se ve un cuerpo de añejamiento en la Bodega Cinza- 
no, San Juan). 

También el número de trasiegos efectuados en el vino fino es mayor 
que en los vinos de batalla. Generalmente en el primer año se hacen 3 ó 4 
(como mínimo tres) en los años siguientes se hace uno por año, al final del 
invierno, de manera tal que el vino debe quedar absolutamente sin borras. 

Ha de cuidarse que el vino nunca quede en contacto con el aire para 
¡que no se acetifique, por eso cuando la masa total del vino encubado se 
reduce por evaporación u otras causas, debe procederse a agregar vino hasta 
llenar el espacio libre, operación que se denomina relleno. Los rellenos 
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deben efectuarse periódicamente y tanto más seguido cuanto más pequeña 
sea la vasija (generalmente cada ocho o quince días). 

Una vez elaborados los vinos se hacen los cortes, operación que con- 
siste en mezclar dos o más vinos a fin de obtener un tipo determinado co- 
rrigiendo las deficiencias y mejorando la calidad. La mezcla se hace gene- 
ralmente según el paladar del catador que es el que ha de determinar por 
la degustación las características que ha de tener el vino que elabora y 
sobre todo si debe conservar un tipo de vino establecido. También es el 
momento de hacer las correcciones por exceso o falta de alcohol (mediante 
cortes con otros vinos) o por exceso o falta de acidez (agregando substan- 
cias alcalinas o por lo contrario ácidas) o cualquier otra corrección refe- 
rente al color y al olor del nuevo vino. 
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Mendoza. 

FOTOGRAFIAS 
Foto 1. Un paño de viña. Mza. 
Foto 2. Camellón. Mza. 
Foto 3. Cabecero. Mza. 
Foto 4. Parral español. Mza. 
Foto 5. Parral español. Mza. 
Foto 6. Parral español. Mza. 
Foto 7. Parral español. Mza. 
Foto 8. Parral veneciano. Mza. 
Foto 9. Parral veneciano. Mza. 


Foto 10. Parral veneciano. Mza. 

Foto 11. Cosechando en una finca de Mendoza. 

Foto 12. Cosechando en una finca de Mendoza. 

Foto 13. Abanderado. Cosechando en Mendoza. 
Foto 14. Cosechador con tacho de cosechar. Mza. 
Foto 15. Cosechadora con tacho de cosechar. Mza. 
Foto 16. Cosechador y cosechadora. Mza. 

Foto 17. Cargando uva. Mza. 

Foto 18. Cargando uva. Mza. 

Foto 19. Conducción de la uva en canecas. San Juan. 
Foto 20. Carro con canecas, San Juan. 

Foto 21. Transporte de uva en Mza. 

Foto 22. Transporte de uva en Mza. 

Foto 23. Carro típico para transpo:te de uva en San Juan. 
Foto 24. Lagar moderno. Mza. 

Foto 25. Descargando en el lagar. Mza. 
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Piletas en una bodega de Mza. 

Jaula de la prensa hidráulica. Bodega Tupungato. Mza. 
Jaula de la prensa hidráulica. Bodega Tupungato. Mza. 
Torta de orujo. Bodega "Tupungato, Mza. 

Escurridor. Bodega Casuarinas. San Juan 

Escurridora. Bodega Cinzano, San Juan. 

Escurridora. Bodega Casuarinas. San Juan 

Máquina de lavar botellas. Bodega Tupungato. Mza. 
Máquina de lavar botellas. Bodega Tupungato. Mza. 
Embotellado. Bodega "Tupungato. Mza. 

Solera. Bodega Cinzano. San Juan. 

Solera. Bodega Casuarinas. San Juan. 

Wasijas de conservación. Bodega Cinzano. San Juan. 
Secadero de uvas en Angaco. San Juan. 

Secadero de uvas en Ángaco. San Juan. 

Secadero de uvas en Angaco. San Juan. 
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DESIGNACIONES ARGENTINAS DE LA EMBRIAGUEZ * 


1 


abombarse 
abotagarse 
achisparse 
achumarse 

aflojarse 

agarrarse un pedo 
agarrarse un pelado 
agarrar un peludo 
ahumarse 

ajumarse 

alegrarse 

almadiarse 
alumbrarse 
amarrársela, amarrárselas 
amonarse 

apuntarse 

asomarse 

beber 

beber a pecho 
beber hasta el concho 
borrachear 

caldear 

cebar la borrachera 
cojer un cernícalo 
cojer una penza 
curarse 

chisparse 

chupar 

chupar duro 


chupar más que una esponja 


chumarse 


darse a la bebida 


1 Estos términos han sido recopilados directamente o comprobados en 
la región de Mendoza y San Juan en los años 1950 y 1951 por la autora. 


EMBORRACHARSE 


darse al vino 
darse un palo 
desollar el lobo 
desollarla 
dormir el lobo 
dormir la mona 
dormir el vino 
dormir la zorra 
echar un trago 
entregarse a la bebida 
emborracharse 
embriagarse 
embrocar 
empericarse 
empinar 
empinar la copa 
empinar el codo 
emporrongarse 
encandilarse 
encohetarse 
echarse un palo 
encoparse 
encharcarse 
enchaucharse 
enchicharse 
enchisparse 
enfollonarse 
enguaraparse 
enlicorarse 
entonarse 
envinarse 

estar en pedo 


>” 


Designaciones de la embriaguez 


estar pedo 
guarear 

jalar 

macharse 
mamarse 

marearse 

pegarse un palo 
pegarse un peludo 
pescarse un peludo 
pillar un lobo 
pillar una mona 
pillar una zorra 
pispearse 

ponerse uno la mula 
ponerse una mula 
ponerse en pedo 
ponerse uno pedo 
ponerse uno duro 
ponerse una chispa 
ponerse a tono 
ponerse en tono 


abombado 
abotagado 
acocullado, acocuyado 
achispado 
achumado 
ahumado 

ajumado 

alegre 

alegrón 

almadiado 
alumbrado 

amacho 

a medios chiles 

a medio palo 

a palo entero 

a medios pelos 
anaco 

andar haciendo eses 
andar uno pipa 
apuntado 

arrimarse a las paredes 
azumbrado 


hebedor 


2 


ponérselas 
pulquear 

subirse a predicar 
subirse a la cabeza 
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subírsele el humo a la chimenea 


tener la lengua gorda 
tener una chispa 
tener mal vino 
tener mala bebida 
tener un mal beber 
tomar una chispa 
tomarse 

tomarse del vino 
tomarse un peludo 
traguearse 

trancar 

trancarle al licor 
traquear 

trepársele a uno 
trincar 

trincárselas 


BORRACHO 


bebido 

bebón 

beodo 

bolo 

borrachín 

borracho 

borracho como una cuba 
borracho como una cabra 
borracho como una uva 
borrachuelo 

bota 

botado 

briagadales 

briago 

bufo 

buen tomo 

bútago 

calamocano 

caneco 

catavinos 

crudo 

cuba 

curado 
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chispado, chispeado 
chispo 

chupado 

chupador 

difunto de taberna 
duro 

ebrio 

ebrio como una cabra 
ebrioso 

empinador 

(está) en pedo 
entonado 

entre dos luces 
entre Pinto y Valdemoro 
entre San Juan y Mendoza 
espita 

esponja 

en trinquis 

estar uno pipa 
estilbón 

gargarita 

guarapeta 

hecho 

hecho una cuba 
hecho un cuero 
hecho una equis 
hecho una lía 
hecho una uva 

ido 

jalado 

jalisco 

jarcio 

jumo 

machado 


El 


beba 
bebecina 
bebedera 
bebendurria 
beberaje 
bebería 
beberueca 
bebezón 
bebida 


beodez 
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machón 
mamado 
mamador 
metido 

moros van moros vienen 
muy bebido 
odre 

pellejo 

peneque 

plador 

picado 

pipón 

pintón 

piorno 
pispeado 
pitongo 

potado 

potista 
pulqueado 
sahumado 

ser una esponja 
ser un poblador 
tapón de cuba 
temulento 
tragueado 
trancucho 
tranqueado 
trinco 

trinquis, trinqui 
tropezar en las erres 
tumbacuartillos 
tuturuto 
vinolento 


BORRACHERA 


bimba 
bolera 
bomba 
borrachera 
borrachez 
briaga 
cogorza 
crápula 
curadera 
curda 
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chispa peluda 
chupada peludo 
ebriedad pedo 
embriaguez penca 
folleo perra 
follón pítima 
humera pulqueo 
juma tablón 
Jumera tajada 
lobo tasca 
macha temulencia 
machada trago 
mamua tranca 
melopea trancazo 
mona trinca 
mula turca 

pea vinolencia 
pelado zorra 


M», E. ZAPPACosTA 
Mendoza. 


NOTAS SOBRE EL ORIGEN Y LA PROPAGACION 
DE LA PALABRA “LINGUISTIQUE” (>LINGUISTICA) 
Y TERMINOS EQUIVALENTES 


Gamillscheg, EWFS, 1928, pág. 563; Bloch- von Wartburg, DELF, 
II, pág. 18; von Wartburg, FEW, V, pág. 364, y Dauzat, DE, pág. 
438, (a quienes seguí en “Filología y'Lingiística. . .””, Rosario de Santa 
Fe, 1952, pág. 12 y s.), registran “linguistique”” como derivación de “lin- 
guiste” sin remitir a las lenguas vecinas, mientras Carlo Battisti (—-Giovanni 
Alessio), “Dizionario Etimologico Italiano”, Firenze, 1952, vol. II, pág. 
2240, señala: “fr. linguistique... sul ted.” Linguistik, a. 1778”. - Este 
origen fue ya sugerido sin prueba cronológicamente suficiente por una cita 
de “A New English Dictionary”, Oxford, 1908, vol. VI, pág. 317 = 
NED, cf.The Oxford English Dictionary, corrected reissue, Oxford, 1933. 
Parece faltar (1) un estudio comparado: fr. “linguistique”” (>esp. “lingiiís- 
tica”, galicismo aceptado por Rafael María Baralt, “Diccionario de Ca- 
licismos. . .”, Madrid (1853 1), 18742, pág. 335, Buenos Aires, 1945, 
mientras rechaza “lingiista (lemgiiísta)”” (2) como superfluo; port. “lin- 
giiística”, 1844, usada por Herculano lo mismo que “lingiiista”” y “lin- 
giiístico”” en: Panorama, VIII, págs. 392-4, según J. Leite de Vasconcel- 
los, ““Ligóes de Filología Portuguesa”, Lisboa, 1926 ?, pág. 7, n. |; cat. 
“lingiiística” (adj. “Ungúiístic”); it. “linguistica””, 1839, según Carlo Bat- 
tistiz rum. “línguistica, linguistica”, Al. Philippide: “limbistica”*) < al. 
“Linguistik” > ing. “linguistic” > “linguistics”*; hol. “linguistiek” (= 
“taalwetenschap”, C.F.A. Van Dam, “Spaans Handwoordenboek”, Den 
Haag, 19492, II, pág. 554, cf. l, pág. 767); sueco “linguistik”, cf. 
Friedrich Stroh, ““Handbuch der germanischen Philologie'”, Berlín, 1952, 
pág. 281: frente a “sprakvetenskap”. 
Los cultismos existentes en diversas lenguas reflejan el grado de su 


1 A causa del espacio muy limitado publicamos sólo un extracto de los 
materiales comentados en una comunicación leída el 11 de mayo de 1954 
en el Instituto de Lingiiística de la Universidad de Buenos Aires. La tota- 
lidad del estudio forma parte de un homenaje (aún inédito). 


mu 
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evolución espiritual, intelectual o material y deben someterse a un estudio 
comparado: ¿en dónde aparecen por primera vez? ¿Tienen un solo origen 
o son creados dos o más veces como ocurre de cuando en cuando con los 
tecnicismos? ¿Por qué se forman? ¿Cambian su significación? ¿En qué 
época cultural ocurre todo esto? Estas preguntas metódicamente aplicadas a 
*linguistique”” y términos afines provocan respuestas tal vez sorprendentes 
que al par de estímulo para la curiosidad científica generan nuevos interro- 
gantes. 

Charles Nodier emplea en varias oportunidades el término “linguísti- 
que” (como sustantivo) en su interesante libro (3) “Notions élémentaires 
de linguistique...'*, Paris, 1834, pero lo usa de tal modo que revela su 
no-paternidad: “on n'entendra pas ici par linguistique la science universelle 
du langage ainsi qu'on en est comvenu [¿Dónde? ¿En la Academia Fran- 
cesa?), mais la simple histoire de la parole et de Pécriture considerées depuis 
leur origine jusqu'áa la fin de leurs premiers développements naturels...” 
(pág. 13; cf. págs. 14, 18, 24, 136, 143, 214, 259, 263, 265, 266; el 
tipógrafo emplea en la primera mitad letras cursivas para esta denominación, 
pero en la segunda está familiarizado con ella y recurre a la grafía común, 
pág. 214 y ss.)” ... Depuis que fai commencé á publier par. fragments 
[probablemente en 1833, año que indica DE] des Notions fort générales 
sur la Linguistique, l'étude de cette science a repris une faveur qu'on auroit 
pu croire perdue pour jamais, il y a quelques années.”” Así Nodier, miembro 
titular de la Academia Francesa, que desde dos decenios atrás comenzó a 
preparar una nueva edición —y esta vez con espíritu tolerante en cuanto 
al neologismo— de su Dictiormaire (la de 1835), distinguía dos acepcio- 
nes del término “linguistique'”” sin ser inventor de ninguna, puesto que la 
preferida por él corresponde a ideas debatidas en el siglo XVIIL 

Cuatro felices hallazgos me permiten ofrecer fechas anteriores a 1833, 
las cuales nos acercan a la probable incorporación de aquel término en el 
francés. Abel Rémusat, célebre orientalista, fundador de la “Société Asia- 
tique”, así como del “Journal Asiatique”, y colaborador del “Journal des 
Savans”, acoge allí, en 1826 y 1828, la nueva denominación: 1) Al rese- 
ñar el “Essai sur le Pali”, compuesto por dos jóvenes eruditos, uno el 
francés Eugenio Burnouf, otro el noruego-alemán Cristián Lassen (Paris, 
1826), el venerado maestro Rémusat (1788-1832) resume: “L'étude 
comparative des langues, depuis qu'elle a été assujetlie á une méthode ri- 
goureuse el qu'elle a pu s'étendre ú un plus grand nombre d'objets, conduit 
journellement á des résultats d'un intérét égal pour les belles-letires el pour 
U histoire ... C'est une application particuliére de la science étymologique, 
el presque une branche nouvelle de la philologie, comprise dans celle pour 
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laquelle on a adopté, dans quelques contrées, le nom de linguistique. 
Elle a déja donné naissance á plusieurs travaux éminemment recomman- 
dables, et le nombre paroit devoir sen accroitre par la publication de 
Pécrit que nous annongons”. (JAS, 1826, pág. 415). La declaración no 
podía ser más terminante y estricta. La nueva orientación del estudio del 
lenguaje busca nombre, quiere bautizarse y elige entre los nombres propues- 
tos, Lamentamos solamente que Rémusat no circunscriba más claramente 
las comarcas de Europa —suponemos septentrional — donde “linguistique” 
ya estuvo en uso. 

2) Dos años más tarde y más detalladamente, Rémusat retoma el 
tema en otra reseña (JdS, 1828, pág. 525) de una gramática (4) del 
habla de los indios de Delaware, escrita en alemán por el misionero David 
Zeisberger (1721-1808) y traducida al inglés por Pedro Esteban Dupon- 
ceau, antiguo secretario del conocido barón de Steuben. En un prólogo, el 
traductor trata varias cuestiones interesantes para la “filosofía de las len- 
guas”. Dice Rémusat: “71 [M. Duponceau] y trace en peu de mois ['his- 
toire de cette étude nouvelle qui consiste dans une comparaison raisonnée 
des idiomes employés par les diverses familles du genre humain el quí a 
pour but de fixer leur descendance, leurs rapports el leur différences. Celte 
étude ... ra pas non plus encore de nom bien délerminé: on en fail une 
branche de la philologie ou de l'ethnographie. On a proposé pour la désigner, 
les dénominations de linguistique, de synglosse et d'i- 
diomographie. Ce quí importe plus que P'emploi d'un terme, au 
lieu d'un autre, c'est de bien S'entendre sur les principes á suivre et sur les 
objeis á examiner. M. Duponceau fait porter 'étude comparative des lan- 
gues sur trois points, qu'il distingue par les noms de phonologie, 
éiymologie, idéologie”” [= el significado de las palabras, 
según Destutt de Tracy = la gramática, £léments d'idéologie, Paris, 1803, 
18172]. 

3) Dos de los términos antedichos que aparecen en la citada reseña con 
letras cursivas se utilizan en una disertación del futuro profesor universi- 
tario Federico Gustavo Eichhoff, De Pinfluence de la connaissance du 
sanskril sur Vétude des langues européennes, en “Journal Asiatique”, a. 
1828, pág. 432. Postula este autor “la méthode synglossique”, empleando 
en este método el espíritu de comparación; menciona a un ¡lustre anónimo 
desaparecido ha poco, el cual supo dar desde hace diez años un impulso 
prodigioso al estudio de la “linguistique”” en toda Europa (¿André-Adol- 
phe, barón de Mériau?). 

Ya no empleó la letra cursiva para “linguistique'”” probablemente por- 
que el término era familiar al cajista o al autor de apellido alemán, pero 
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nacido en Le Havre. Sin embargo fue autor de un diccionario etimológico 
de las raíces alemanas (1840) y de una gramática general indoeuropea que 
lo puso en contacto con la terminología de los lingilistas alemanes. Basta 
acordarse de sus correspondencias con los especialistas franceses en la ma- 
teria y de las estadías parisienses de Federico y Augusto Guillermo Schlegel, 
Guillermo de Humboldt, Francisco Bopp, Federico Diez, C. B. Hase, 
H. J. Klaproth y otros que cultivaron relaciones con el barón Silvestre de 
Sacy (1758-1838), Antonio Leonardo de Chézy (1773-1832) (ambos 
siempre fueron orgullosamente fieles al iítulo de “philologue”), con Fran- 
cisco Justo María Raynouard (1761-1836), Eugenio Burnouf (1801- 
1852) y Abel Rémusat (1788-1832) quien encabezó la generación naci- 
da, en su mayor parte, alrededor de 1800, la cual enfoca como él o emplea 
sin más como F. G. Eichhoff (1799-1875) el nuevo sustantivo, término 
breve y práctico, antes de ser consagrado por el DAF (1835 *). 

Sabido es que en los diccionarios etimológico-históricos, semejantes a 
ciertos museos en los cuales la excesiva riqueza de los repertorios impide 
observar, a veces, los objetos expuestos, difícil es hallar las palabras “in 
statu nascendi”; y así, las fechas consignadas son posteriores a su nacimien- 
to y por consiguiente provisorias. 

4) Al NED, cuya elaboración fue organizada de modo ejemplar, t. VI, 
pág. 317, podemos añadir una cita importante, hasta ahora la más tem- 
prana, para el sustantivo “linguistic”, antecesor del plural “linguistics”. 
Un crítico anónimo de Adrien Balbi, “Atlas Ethnographique du Globe, 
cu Classification des peuples anciens el modernes, d'aprés leurs langues. ... 
Paris, 1826, dice en The Foreign Quarterly Revieto, vol. 1, (1827), pág. 
317: “To the science which may be formed by comparing lan- 
guages, the term linguistic has been applied by some German authors, 
which seems more applicable to it than the name selected by M. Balbi. Hi 
is not, however, generally adopted in France, and being otherwise objectio- 
nable, ihe author, looking al the classification of languages chiefly with a 
view to classify nations, has employed in preference the term Elhnography”. 
Sin embargo, Balbi usa también “linguistique””: 1. “Ce tableau. .. offre... 
les autres langues les plus importantes. .. d'aprés Pétal actuel de la linguis- 
tique. . .”, así como lo hace su corresponsal danés Malte-Brun, p. XLVII: 
** .. .composer une esquisse tant soit peu critique de P'ethnographie et de la 
linguistique de ce pays [—Jutland]”. 

Si la fecha 1823 para “Linguistical, a. [f. Linguistic + -al] = 
Linguistic” en el NED está bien atestiguada, quedaría demostrado que 
“linguistic” existía antes de nuestro hallazgo (1827), siendo ésta anterior 
a las ya registradas en el NED. 
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Aunque en Buenos Aires no he podido consultar la mayor parte de 
los libros y de los artículos lingilísticos publicados alrededor del 1800 en 
Alemania y en Austria, pude comprobar que el sustantivo “Linguistik” y 
el adjetivo “linguistisch”” se usaban en dichos países en aquella época. El 
continuador experto del famoso *“Mithridates oder allgemeine Sprachen- 
kunde...” von Johann Christoph Adelung, Johann Severin Vater dice en 
el prólogo de la “Zweyter Theil”, Berlin, 1809, pág. III: “... habe 
ich... mit unermiidlichem Eifer fiir die Linguistik, (5) der ich 
meine Anstrengungen widme, diesen zweyten Theil des Werkes ausgearbeitet” ; 
pág. XV: “...ich danke allen den giitigen Befórderern meiner lin- 
guistischen (6) Forschungen”; pág. IX: “... hoffe damit Freun- 
den der Linguistik (7) einen Dienst erwiesen zu haben”; pág. XV: 
“Ohne die vortreffliche linguistische Bibliothek des Herrn Pro- 
fessors Riidiger. ..”. De la misma manera el conocido naturalista Alejan- 
dro von Humboldt habla en el mes de marzo de 1836 de la “grossen lin- 
guistischen Sammlung” (8) de su difunto hermano Guillermo (+ 1835). 
Obvio es destacar la circulación del “Mithridates' en la república de los 
eruditos europeos interesados por la ciencia del lenguaje. 

La indicación de Battisti: al. “Linguistik'” 1778, nos condujo a otro 
precioso libro existente en la biblioteca particular del muy estimado Dr. 
Osvaldo Menghin: Michael] Denis, “Einleitung in die Biicherkunde, 
Erster Theil, Bibliographie”, Wien, 1777, “...Zweyter Theil, Literar- 
geschicht”, Wien, 1778, (Prólogo de 1777). De nuevo muestra el con- 
texto que ya el término circulaba entre los eruditos (9) con el sentido de 
“Sprachenkunde'” (conocimiento de las lenguas) aunque el P. Denis, ex 
jesuíta por la disolución de su orden (1777), sacerdote de formación clásica 
y famoso poeta lírico en latín, en alemán y en su dialecto natal, fue capaz 
de crear nuevas palabras y derivaciones. Gran patriota, en correspondencia 
con Klopstock y Wieland, combatió la preferencia de los eruditos por el 
latinismo y la galomanía de la aristocracia austro-húngara, pese a su apelli- 
do aparentemente francés (<<Dionysius), pues era hijo de un administra- 
dor y había nacido en Schárding sobre el Inn, que forma la frontera bávaro- 
austríaca (10). Enseña: “Die Sprachenkunde oder Linguistik enthalt 
folgende Biicher: J. die glossologischen oder Abhandlungen von den 
Sprachen, II. die graphischen oder Abhandlungen von der Schreibekunst 
und den Buchstaben, III. die Sprachlehren oder Grammatiken, IV. die 
Woerterbiicher oder Dictionarien”. 

En la segunda parte de esta obra, riquísima en títulos y en noticias 
para la bibliotecología, Denis ofrece (págs. 366-479) una nutrida biblio- 
grafía descriptiva de la lingilística como parte de lo que hoy llamaríamos 
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filología indoeuropea y semítica. Siendo inspector de una valiosísima biblio- 
teca, donada al “Theresianum'”” de Viena (institución comparable al Semi- 
nario de Nobles de Madrid) tuvo a su disposición una verdadera mina 
bibliotecológica. 

Como el P. Denis, el Dr. Vater fue profesor y bibliotecario, lo cual 
me sugiere la pregunta si Linguistik procede del latín de los bibliotecarios, 
editores y libreros («<opera o collecianea o miscellanea o ars o scientia 
*linguistica?). Suponer una doble o hasta una triple génesis (en Alemania, 
Inglaterra o Francia), me parece innecesario pues las citas del término 
linguiste aparecen en Inglaterra en 1588 (cf. NED, VI, 317), en Ale- 
mania en 1593 (cf. O. Basler) y en Francia con Jean Chapelain (1595- 
1674). Dauzat fija el siglo XVII como fecha del término francés; von 
Wartburg, 1660; Battisti (<DELF), a. 1632. Se halla en una carta 
citada por A. Delboulle, Recueil de vieux mots, ('ouvrage en préparation', 
según DGLF), inédito hasta hoy. Falta aún la acepción francesa de enton- 
ces, pues parece ser moderna la definición de von Wartburg (cf. Littré, 
DGLF y P.C.V. Boiste, “Dictionnaire universel de la langue frangaise”, 
Paris, 18348 < 1829, según FEW) ; nos acordamos de la diferencia en 
alemán y añadimos al estudio de O. Basler: Nathan Bailey-Anton Ernst 
Klausing, 4 compleat English Dictionary oder vollstándiges English-Deut- 
sches Woerterbuch, Leipzig- Zillichau, 1792 8: “Savant dans les langues, 
linguarum peritus, ein Sprachgelehrier”. 

Kr. Nyrop, Grammaire historique de la langue francaise, t. II, Paris, 
19362, no trata de la combinación de los dos sufijos -iste (<- (07H) 
o -aste (<- acts) e -ique (<- txóg > -icus) aunque existe en francés 
desde la Edad Media: ecclésiastique (s. XIII, <ecclesiasticus < ¿xxAy- 
ovaotixós ); sophistique (s. XIII, sustantivado mucho después como en 
griego <sophisticus < copuotixós ; scolastique (s. XIII, según Dauzat, 
s. XIV, DELF, s. XVII en el sentido moderno <scholasticus < gxokaa- 
muxós : (domestique, s. XIV, domesticus) ; fantastique (s. XIV, <bajo 
latin phantasticus < pavtaotixós ; (gymnastique, s. XIV, sustantivado 
por Montesquieu, gymnasticus < yvpvactixós); caractéristigue (1550 
<yxacaxrnprorinós) ; plastique (1556), sust, a fines del s. XVIIL, < 
plasticus < mhaotixóg); drastique (1741, < Bpxotixós) ; logistique (s. 
XVI, adjetivo admitido por la Academia Francesa en 1762, pero supri- 
mido en 1833, < logisticus < hoytotinós); acoustique (1701 <áxovo- 
tuxóg), éristique (s. XVIII, Diderot, cf. Eristik, Denis, Einleitung, . . . 


L, (1777), 294), etc. 
Por analogía en francés se derivan: de baliste (1552, Rabelais), 


balistique (1731); de artiste (1656 en el sentido moderno), artistique 
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(1820 ó 1823, Laveaux) ; de styliste (1846, V. Hugo) stylistique, 1872. 
según Littré, (pero cf. stylistic, 1846, NED); casuistique (1849) de 
casuiste, 1611, < esp. casuista; etc. P. D. Como E. Echeverría emplea ya 
en 1836 tres veces la palabra atomístico (v. Mefistófeles y una carta fe- 
chada del 5/V11/1836) puede pensarse que en francés el término apareció 
antes de la fecha en la cual lo registran los diccionarios de esta lengua, F. W. 
Schelling menciona '“das System der alten Atomistik”” en 1802, Coleridge la 
atomistic philosophy en 1809 (NED). 

Pero también se toman en préstamo palabras de lenguas vecinas que 
terminan en -istique: en el s, XIX del inglés, cf. Fraser Mackenzie, Les 
relations de P' Angleterre et de la France d'aprés le vocabulaire, 1, Les in- 
filtrations de la langue et de l'esprit anglais, anglicismes francais, These... 
Paris, 1939. El primer inmigrante registrado es humoristique en 1801, 
de humoristic, pues dudamos de balistique, adj. 1778, cf. Maupertius, 
1731, y de jésuitique, 1623 que ya existía en el s. XVI, derivado de 
jésuiste, 1548, > jésuite. (En la Argentina oí decir jesuísta por presión del 
sufijo -ista). 

En la Alemania del s. XVIII sustantivos en -istik y adjetivos en 
-istisch parecen ser mucho más frecuentes que en francés —debido a la 
mayor libertad de esta lengua. Pasaron de Alemania a Francia: 1) 4es- 
thetica acroamatica, denominaciones sacadas del griego en 1750 por el 
berlinés Alejandro Gottlieb Baumgarten, > esthétique (1753, <lat. mod. 
aesthetica, < alodyuxós ). 2) Phlogisticum (lat. mod., creado por el 
químico alemán J. J. Becker (1635-1682) y Rafael Eglín (1559-1622) 
fundándose en pAoyiotós (> phlogistique, sust. m., 1757). 3) Statisticum 
(sc. collegium, formado en Jena por el profesor Schweitzel. Su discípulo 
Gottfried Achenwall (1719-1772) propagó la idea de la Statistik) > 
statistique (1771), admitida primero por los P.P. Jesuítas de Trévoux y 
en 1835, por la Academia Francesa. Hasta que no se haya encontrado la 
voz linguistique en francés (11) antes del P. Denis (1777), supondremos 
la formación del al. Linguistik realizada o por analogía con un extranjeris- 
mo alemán o por transcripción de un * linguisticum o * linguistica. 

Denis, op. cif., conoce además de los cultismos aludidos quizá antes 
de ser registrados en francés los siguientes: Casuistik (1, pág. 263 y s.; 
IL, pág. 36); Dialogístik (1, pág. 274); Patristik (1, pág. 263 y s.; II, 
pág. 17 y s.; págs. 44, 59); Biblioteca Rubristica (Lucii de Ferrari, 11, 
pág. 325); alchymistisch (I, pág. 268); atheistisch (IL, pág. 58); 
quietistisch (IL, pág. 43); synchronistisch (IL, pág. 261; pág. 278); 
ihomistisch (IL, pág. 26), etc. 

Tradicionalismo y purismo se opusieron en Alemania y en Francia al 
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latinismo Linguistik - linguistique. Guillermo von Humboldt habla de Sprach- 
Jorschung y vergleichendes Sprachstudium al lado de la antigua Sprachkunde 
y de la moderna Sprachwissenschaft. En Francia se usa philologie compa- 
rative (cf, comparative philology) (12); E. Burnouf, reseñando a F. Bopp 
en JdS, 1833, pág 413, emplea la expresión science du langage y glosso- 
logie (13) (cf. glossology en NED, con su derivación glossologist; 
y Denis, op. cit., II, pág. 367: Specialglossologie, pág. 369: Glossologie) 
con su adjetivo glossologique (14) (cf. Denis, 1, pág. 274: “die glosso- 
logischen [Biicher]). En Inglaterra surge (1841) 'glottology or the 
history of languages. . . is almost a new field of inquiry” (NED) > glotio- 
logist (1848), glottologic, glottological. Después G. J. Ascoli (1829- 
1907) introdujo en Italia las voces equivalentes: glottologia -glottologico, 
cf. Corsi di glotiologia, 1870 y el Archivio Glottologico Italiano - desde 
1873) aunque antes había utilizado el adjetivo linguistico (Studi orientali 
e linguistici, 1854, Frammenti linguistici, 1867). Ascoli pensó con parti- 
cular predilección en los problemas de la fonética histórica. Battisti registra 
glottologo a. 1844. La disparidad que hoy reina en Italia se manifiesta en 
títulos conocidos: Clemente Merlo, Studi glottologici, Pisa, 1934; Vittorio 
Bertoldi, La Glottologia come Storia della Cultura... Napoli, 1946 y 
1947, pero Giulio Bertoni, Atlante Linguistico d'Italia, cf. los títulos de 
obras de Gino Bottiglioni, Bruno Migliorini, Benvenuto Terracini, Anto- 
nino Pagliaro, Vittore Pisani y otros; así como las nuevas disciplinas: la 
linguistica generale de Croce (1900); la applicata o glottotecnica, de 
Migliorini; la neo-linguistica de Bartoli; cf. metalinguistics, etnolingiíística, 
nterlingiiística. 

En diccionarios españoles glotología se registró con dos acepciones 
muy diferentes: 1) Parte de la música especulativa que trata de la forma- 
ción de la voz natural o artificial. Así dice el padre jesuíta Esteban de 
Terreros y Pando en su notable Diccionario Castellano con las voces de 
ciencias y artes y sus correspondientes de las tres lenguas francesa, latina e 
italiana, Madrid, 1787, t. 1, pág. 221, remitiendo a las Concl. Mat. def. 
en el Real Seminario de Nobles de Madrid, año de 1748. 2) Como sinó- 
nimo de lingiiística en la décimosexta edición del DRAE (1936). 

A los lingilistas portugueses R. Goncalves Vianna, Estudos glottolo- 
gicos, 1881, y Adolfo Coelho, 4 lingua portugueza, nocóes de ““Clottolo- 
gia”, Porto, 1881; como asimismo a José Leite de Vasconcellos, op. cil., 
pág. 8, les agradó más glottologia que la imitación linguística. Coelho había 
empleado antes una palabra creada por A. Schleicher (15) usada en Ale- 
mania: Sobre a necessidade do ensino da “Clottica'” em Portugal, Lisboa, 
1870, que Manoel de Mello llevó a Río de Janeiro (1872) donde fue 
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desplazada por linguistica, cf. Dicionário Etimológico da Lingua Portuguesa, 
por Antenor Nascentes, Río de Janeiro, 1932, t. L 

El adjetivo glottique se registró en el Supplément de E. Littré, DLF, 
pág. 175, separado de glossique, sinónimo de glossien: “terme d'anatomie” 
(cf. DLF, II, 1886, y FEW, IV, 168). Ouvrage gloitique fue llamado 
el vocabulario comparativo de Pallas en el Journal Asiatique, t. IV (1824), 
pág. 49. Una Biblioiheca glottica apareció en Londres editada por Nicolás 
Triibner en 1858. 

El adjetivo sunglossique citado por F. G. Eichhoff en 1828 se derivó 
de synglosse, término mencionado por Abel Rémusat en la reseña Zeisberger- 
Duponceau, quizás apoyándose en André-Adolphe, barón de Mériau, 
(1772-1828), Synglosse ou Principes de Tétude comparative des langues 
(Carlsruhe, 1826), publicado en francés por H. J. Klaproth, Paris, 1828. 
Más tarde, en 1833, el Journal des Savans, pág. 443, anunció: ¡Synglosse 
européenne ou Étude comparative des 15 principales langues de 'Europe, 
considérées dans leurs rapporls entre celles et avec la langue sanscrite de 
l' Inde, p. M. F. G. Eichhoff, obra que apareció bajo el título Parallele 
des Langues de l' Europe et de Pinde, Paris, 1836, donde trata “De la 
sunglosse”” (pág. 73) en sentido más restringido: Alphabet indien, Classifi- 
cation phonétique, Concordance étymologique. 

El término lingúística aplicado a la ciencia del lenguaje (Science du 
langage, Sprachwissenschaft) triunfó de su rivales (Glosología, Glotolo- 
gia, Clótica, Idiomografía; un posible “idiomología'” contradice tal vez la 
tendencia general hacia la eufonía), (16) por ser más práctico y cómodo 
que claro (M. Miller) ; sirvió de modelo para denominar las ramas de esta 
ciencia: Romanística, Germanística, Eslavística, etc. 


NOTAS 


(1) No he podido dar en las bibliotecas argentinas, tampoco en las 
alemanas, con un artículo publicado en: Le Frangais M£derne, t. IX, pág. 
47. Conjeturamos que la fecha de aparición que da para la palabra lin- 
guistique es 1833 (Charles Nodier). Por mi parte ofrezco otras cuatro 
anteriores en textos franceses y esbozo su probable filiación. 


Ñ (2) Vicente Fidel López usa lengiiística, lengiñístico, lengiiista, en: 
Revista del Río de la Plata, t. 1, 1871, pág. 444 y ss. Rufino J. Cuervo 
propone lingiiística en: Observaciones sobre el Diccionario de la R. Acade- 
mia Española, 1874. 

(3) El Instituto de Filología de Rosario de Santa Fe, posee un 
microfilm de este libro gracias a la amabilidad del Sr. Agregado Cultural 
de la Embajada de Francia en la Argentina, M. Robert Weibel Richard, 


quien presta a dicho Instituto todo su valioso apoyo. Nuestras citas siguen 
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la paginación del libro original existente en la Biblioteca Mitre: Boiste- 
Nodier, Dictionnaire universel de la langue francaise, Paris, 1834, pág. 
431, col, 1, definen “linguistique”, s. f., étude comparative, philosophique 
des langues, de leur origine et de leur filiation; clef de U'histoire et de la 
philosophie. 


(4) Grammar of the Language of ihe Lenni-Lenape or Delaware 
Indians, by D. Zeisberger... Philadelphia, 1827. (Existe en la Biblio- 
teca Mitre. En esta gramática no se utilizan las denominaciones mencionadas 
por Rémusat). 


(5-7) Espaciado por el autor de este artículo. 


(8) Cf. Alexander von Humboldis Vorwort zur Erstausgabe in 
Wilhelm von Humboldt, Uber die V erschiedenheit des menschlichen Sprach- 
baus. .. hsg. von Herbert Nette, Darmstadt, 1949, pág. 6. 


(9) Cf. I, pág, 206, q: “Darunter waren die popowitschischen 
[Sammlungen] fir Linguistik und Naturgeschicht*; 1, pág. 16: “denn 
von den Sprachen wird in der Linguistik die Rede sein”. 


(10) Cf. Allgemeine Deutsche Biographie, V. pág. 51, y J. W. Nagl- 
Jakob Zeidler-Eduard Castle, Deutsch-Osterreichische Literaturgeschichte, 1, 
pág. 43 y ss., 76 y ss. 


(11) La he buscado en vano en los diccionarios existentes en la Bi- 
blioteca Nacional de Buenos Aires; en F. Gohin, Les transformations de la 
langue frangaise... Paris, 1903; en F. Brunot, Histoire de la langue 
frangaise, Paris, 1930 y ss., t. VI - XIIL, y en otros libros registrados en 
gran parte en la publicación de Albert Dauzat, Oú en sont les études de 
francais?, Paris 1935, donde especialmente Oscar Bloch ofrece abundante 
bibliografía lexicográfica, no accesible en Buenos Aires. Invito a los roma- 
nistas y germanistas europeos y norteamericanos a una revisión más exhaus- 
tiva. 


(12) Otros autores prefieren philologie comparée; cf. Dictionnaire 
de Linguistique el de Philologie comparée... Traité complet d'idiomogra- 
phie. .. par L.-F. Jéhan (de Saint-Clavien) .. . p.p. M. 1'Abbé Migne..., 
Paris, 1858. Por falta de espacio renunciamos a transcribir las acepciones 
y registramos sólo las palabras en pugna. En cuanto a idiomographie remi- 
timos a Littré, DLF, TIL, 6 y a la reseña citada de Abel Rémusat. 


(13) Las encontramos en una tirada aparte de Cirbied en: Mémoi- 
res sur les langues, dialectes e patois. .. Paris, 1824 (?), pág. V: “... 
la formation progressive de la science glossologique chez les anciens...; 
pág. XIV: un plan de glossologie ..., cf. E. Littré, DLF, 11, (1885), 
pág. 1886. Para F. G. Bergmann, Cours de linguistique. .. Paris, 1876, 
que trata también de la philologie comparée, glossologie y linguistique son 
idénticos (Préface, pág. V); habla por eso de “l' histoire glossologique des 
langues modernes et anciennes y de l'analyse glossologique”. La Encyclo- 
pédie moderne, Dictionnaire abrégé des sciences... nouv. édition... p.p. 
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MM. Firmin Didot Fréres sous la direction de M. León Renier, Paris, 
1853, t, XIX, col. 403, registra: Linguistique. Ce terme, de création assez 
récente, embrasse. . . la linguistique pure... [et la] linguistique appliquée 
[ou] synglosse. 


(14) Cf. nota 13. 


(15) Cf. August Schleicher, Compendium der vergleichenden Gram- 
matik der indogermanischen Sprachen..., Weimar, 1866, pág. 1: “Die 
grammatik bildet einen teil der sprachwissenschaft oder glottik. Dises gute 
wort, das dem ¡bel gebildeten “linguistik”” entschiden vor zu ziehen ist..., 
verdanke [ich] der hiesigen universitátsbibliothek [Jenal, wo es lángst im 
gebrauche ist”. Consultas sobre el uso del término “lingisística” en el s. 
XVIII, dirigidas a las Bibliotecas Nacionales de Berlín y Viena así como a 
las de las Universidades de Gotinga y Jena, no dieron resultados completa- 
mente seguros. 


(16) Sin embargo, Arturo Costa Alvarez, Nuestra Lengua, Buenos 
Aires, 1922, habla repetidas veces (v. pág. 344) de idiomólogos:... un 
tipo de escritor que... predica la sustitución de la lengua en que escribe, 
y el castellano le sirve para decir que el castellano no sirve (pág. 91). 


GERARDO MOLDENHAUER 
Universidad Nacional del Litoral. 


OTTO BASLER: EL GRUPO “LINGUIST-LINGUISTIK- 
LINGUISTISCH' EN ALEMAN + 


Ante todo remito al artículo que publiqué sobre Linguistik y su grupo 
en: Hans Schulz-Otto Basler, Deutsches Fremdwoerterbuch, 1942, t. 1, 
pág. 29 y s.?. 

Todo este grupo al cual pertenecen también las citas francesas e ingle- 
sas no es de origen latino ni medieval, sino que es una de las muchas for- 
maciones del latín moderno: radical -|- -ista, -istik, -istisch. 


1 Con autorización del autor añado a mi artículo una traducción 
algo abreviada de una carta del Prof. Dr. Otto Basler, titular de filología 
y folklore alemanes de la Universidad de Munich, fechada el 17-V-54 y 
que llegó a mi poder después de la lectura de mi comunicación (11-V- 
1954) en el Instituto de Lingúiística de la Universidad de Buenos Aires, 
oportunidad esa en que expuse más detenidamente los datos publicados. 
[G. Moldenhauer]. 

2 Según Friedrich Stroh, Handbuch der germanischen Philologie, 
Berlín, 1952, pág. 400, es el único diccionario científico de esta índole 
el que agota las fuentes fielmente registradas, indica la época del origen 
y ofrece las citas originales. Así, presenta la historia de cada palabra 
investigada con adecuado espíritu crítico. [G. M.]. 
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Linguist (Citas tomadas de obras alemanas) : 

a) La palabra del latín moderno linguista fue intercalada en un 
texto alemán, por Hainhofer en 1611 (Relation 36). 

b) Tratada morfológicamente como palabra alemana por Helber en 
1593: Syllabierbiichlein 11.16. Linguist se cita como ejemplo para la 
grafía: u después de una g se pronuncia w: Guardehaupimann, Linguist. 
Por lo tanto la palabra debe haber sido conocida ?. 

En las bellas letras (Hainhofer 1610 Corr. 1) se habla del duque 
de Pomerania como Linguisten und Liebhaber der Kiinsten que significa 
conocedor de lenguas extranjeras. Moscherosch 1644 11.900. Adam 
1674 Persius A 3? menciona un vornehmen Linguisten. Bertram 1728 
Einleitung in die sogen. Schóne Wissenschaften 110 (sobre Bertram véase 
la Allgemeine Deutsche Biographie, t. 11, 551: Bertram nació en 1699, 
cursó sus estudios en Halle donde compuso esta [ntroducción...; fue ra- 
cionalista, filólogo, erudito, historiador y teólogo protestante). Gleim- 
Ramler, Briefwechsel: 1753 Ramler en una carta dirigida a Gleim 
II 81. Lessing 1 75 v. 44 (edición de la Goldene Klassiker-Bibliothek 
Bong). No puedo suministrar citas de Goethe ni de Schiller; Fischer, 
Coetheworischatz, no menciona la voz. Laukhard 1792 1 43: lo recomen- 
dé... als einen gelehrien Linguisten zum Lehrmeister fiir seine Sóhne (tam- 
bién aquí se usa en el sentido de “conocedor de lenguas extranjeras, maestro 
de idiomas”). Kortum 1799 Jobsiade 70 (según la edición original, en la 
de Reclam pág. 62): Dice Hieronymus en su examen como candidato de 
teología: Auch Herr Beff, ein weidlicher Linguiste, und im Leben und 
Wandel ein ziemlicher Christe... (quiere decir: conocedor del hebreo 
como lengua erudita). W. Grimm en una carta dirigida desde Halle en 
1809 a J. Grimm (Briefwechsel. .. hrsg. von H. Grimm und G. Hin- 
richs, 101): Vater [= Johann Severin Vater, semitista y lingitista general, 
continuador del Mithridates de Adelung, cf. Allgemeine Deutsche Biogra- 
phie XXXIX 503] ist ein kleiner, lebhafter, gescheuter Mann, der auch 
darin ein guter Linguist [ist], dass er viel und bestándig spricht [aquí se 
emplea la voz Linguist en un sentido algo despectivo: V. es un buen lin- 
gilista que habla mucho y continuamente]. Jacobo Grimm había preguntado 
a su hermano Guillermo desde Cassel en 1809 (ibid. 97): ¿Viste a Vater? 
Ich meine den Linguist (aquí la voz carece de sentido particular). 1841 
Hallische Jahrbiicher 461 b. Rudolf Hildebrand 1871 Br. 77 (Episto- 
lario p. p. H. Wocke, 1925) titula a Michel Bréal “den weltumspan- 
nenden Linguisten”. Haeckel 1877 Entwicklungslehre 9 pone Linguist en 
vez de “investigador erudito del lenguaje”. 

Linguistin: Kephalides 1818 /talien 1 188: ... die Róme- 
rinnen [sind]... die vollkommensten Linguistinnen (quiere decir por el 
contexto: maestras que saben enseñar de manera perfecta el habla y el 
amor). Cf. Nordau 1881 Paris unter der dritten Republik 171. 

Linguistik: Denis 1777 Einleitung in die Biicherkunde 1 274, 
1778 11 366 (en el sentido de “investigación del lenguaje”). 1841 Halli- 


3 Cf. las citas inglesas en NED desde 1588 o 1591. 
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sche Jahrbiicher 461. 1870 Magazin des Auslandes 272: se emplea la 
voz Linguistik con motivo de la obra de F. G. Bergmann, Résumé d'études 
d'ontologie générale et de linguistique générale, 1869. Homberger 1873 
Essays 17. Hillebrand 1885 Culturgesch. 76. Bierbaum 1910 Reife 
Friichte 160. Haeckel 1913 LW 555. 

Linguistisch: (documentado muy clara y frecuentemente) : 
Bórne 1822 Schilderungen aus Paris II 50: weiter sitzen... die Lieb- 
haber und Verehrer [in dem Tuileriengarten] vor ihren Angebeteten... 
unterhalien sich mit ihnen franzósisch (in linguistischer und sitilicher Be- 
deutung des Wortes), und wenden der Allee und der Welt darin den 
Rúicken zu. Ibid. 11 61: Hóchstens kanm es mir geschehen, dass ich auf ein 
Gutachten der franzósischen Akademie wegerr meiner linguistischen Umiriebe 
in Charenton eingesperrt werde. Estas dos citas tienen todavía el sentido de 
saber y dominar una lengua, con la cual se puede jugar fácil y hábilmente. 
Carece de todo contenido científico. El 9 de setiembre de 1825 escribe 
Lachmann a Jacobo Grimm (Meusebach-Briefwechsel mit J. und W. 
Grimm, hrsg. von Camillus Wendeler, 1880, pág. 318) “...Soll ich, 
der ich gar heinen linguistischen Trieb oder Ceschick habe, mich hinsetzen 
und Gothisch studieren, bis ich's selbst ohne Fehler schreiben kann? [Lach- 
mann pensó hacer un viaje a Milán para estudiar los fragmentos góticos en 
la Biblioteca Ambrosiana]. Wienbarg 1838 Ceschichtliche Vortráge iiber 
alideutsche Sprache und Literatur 2: die linguistischen Vorkenntnisse (de 
algunos de sus oyentes en la clase dictada sobre literatura nacional alema- 
na). Prutz 1855 Museum 1 178 linguistische Landsmannschaft (significa 
un habla común como vínculo sin pensar en la ciencia ni en la maestría del 
lenguaje). Friedrich 1862 Wessel 60: linguistische Bestrebungen bei den 
Briidern des gemeinsamen Lebens und im Humanismus des XV. Jahr- 
hunderts (aquí el adjetivo tiene un sentido científico refiriéndose al 
conocimiento exacto del latín). Mahler 1864 Uber die Eider 169: 
. - die wenigsten [Soldaten hatlen] etwas von dem linguistischen Unterrichi 
profitiert (= enseñanza elemental de una lengua extranjera, la danesa). 
En 1866, como título de una disertación de Friedrich Miller, aparece la 
construcción linguistische Ethnographie (Geographisches Jahrbuch. 484 
y ss.). Después, Pictet en Ginebra forma linguistische Paliúontologie. Le- 
normant 1875 Anfang der Kultur 1 87 y 1 213 califica esta expresión 
como “una definitivamente elegida”. 1876 Geographisches Jahrbuch 393: 
linguistische Untersuchungen. Du Bois-Reymond 1878 Reden 1 326: 
unsere linguistische Uberlegenheit (aquí habla de una superioridad lograda 
debido a la investigación en el área de las lenguas). Hacia 1880 Nordau 
K. II 234 teme que el “félibrige”” pueda evolucionar fácilmente de una 
línea literaria y lingúística (aus einer... linguistischen...Linie) a una 
políticamente particularista. 1884 Conradi en una carta (Liebesbeichte 18) 
. «habe ich Philosophie, Litteratur und moderne Sprachen getrieben. Ich 
bin linguistisch sehr beanlagt. Lateinisch spreche ich fliessend; auch Crie- 
chisch. .. 1890 Hellwald, Slawen 38, discute detalladamente el concepto de 
la linguistischen Paláontologie, El romanista H. Morf alude a él en un 
artículo Vom linguistischen Denken, reimpreso en: Aus Dichtung und 
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Sprache der Romanen UI 357 y ss.; opone linguistisches Denken (que 
observa y reflexiona sobre la vida del lenguaje) al grammatisches Denken 
(que se ocupa de la sistematización del lenguaje con fines didácticos). Morf 
exige que se dé preferencia al criterio del lingúista (Linguisten), aún en el 
caso en que estudiara los textos más antiguos p. ej. del francés antiguo; 
termina: Philologus super grammaticam. Hellpach, 1928, Prognose 19. 
Tengo más citas en mi fichero “Germanistik”. 

Se nota que esta familia de extranjerismos se ha propagado mucho en 
alemán; surge en todos los géneros literarios, y aún en la literatura erudita. 
Siempre se distinguen claramente dos significados principales - uno más 
antiguo que se refiere más bien al dominio técnico de una lengua o de lo 
lingual como lo precisa el hablista, el profesor de idiomas (Sprachmeister, 
Sprachlehrer; compárense los diferentes matices del uso de estas palabras 
en 1780 según Adelung, Wb IV, col. 606 y s. El otro significado es más 
moderno, más acentuadamente científico; fue introducido al principio del 
siglo XIX cuando Bopp, Grimm y otros iniciaron y afirmaron la investi- 
gación de las lenguas indogermánicas y germánicas. Ambos significados se 
emplean desde luego todavía cierto tiempo en forma promiscua hasta que el 
más moderno se impone exclusivamente y se propaga bien pronto alrededor de 
1830. 

Hay que conocer también la historia de la voz y del concepto “Sprach- 
wissenschaft'” para diferenciar “Linguistik'” de aquella palabra que preva- 
lece en el ámbito exactamente científico. Pertenece a nuestro grupo sólo 
desde el s. XIX, según parece, desde J. Grimm. 

Ahora agrego a las citas “literarias” los testimonios y acepciones de 
los diccionarios: Linguista no figura en Móller, Fremdwórter aus dem 
Lateinischen, 1915 (mhd. und mnd.) ni en Hechtenberg, Klara, 
Fremdwoerterbuch des 17. Jahrhunderts, 1904, mi en Roth 1571 
Fremdwoerterbuch (ed. Ohmann, 1936) ni en Schottel 1663. Pero 
aparece con Stieler 1691 col. 1127: Sprachenlehrer, professor lin- 
guarum, vulgo lingvista (se nota también aquí el significado primiti- 
vo). Wáchtler 1709 Commodes Manual. ..: Lingua, Sprache, Linguiste, 
der die Sprachen versteht, z. E. er ist ein excellenter Linguiste. Sperander 
1727 Compend. Handlexicon: copia a Wáchtler. Frisch 1741 no menciona 
el vocablo ni registra la palabra respectiva latina para la alemana “Sprach- 
meister””, tampoco Adelung cita al Linguist. 

Campe 1801 (ed. 1908): Linguist, ein Sprachenkenner (1813 ?: 
Sprachkenner, Sprachgelehrier). Heyse 1804 Linguist, ein Sprachen- 
kermer, Sprachkundiger, Sprachgelehrter (1838 8: Sprachkenner). Petri 
1812 2; Linguistik, ein Sprachforscher. .. Petri 18173... Linguistik, die 
Sprachkunde (Esta es la primera cita que conozco de Linguistik registrada 
en un diccionario de extranjerismos). Heyse 18388... linguisch (1), 
sprachlich, der Sprache nach, oder in Hinsicht der Sprache; Linguistik, 
die Sprachenkunde; linguistisch, sprachkundlich, sprachwissenschaftlich. 

Las ediciones siguientes de Petri ( 1823 *, 1852 1%, 1865 *?), Heyse 
(18449, 185311), Kiesewetter (1863 *) repiten las mismas voces guías 
y en cuanto a los significados ofrecen pocas variantes o coincidencias con 
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respecto a las ediciones anteriores. Sólo Kaltschmidt 1863 $ registra bajo 
la voz Linguistik, die neuere Sprachenkunde; linguistisch, sprachlich, die 
neueren Sprachen betreffend. Looff 1870 transcribe linguistisch sólo con 
sprachwissenschafilich. Primero Heyse 1844% (> 185311, 1865 13) y 
luego Looff 1870 añaden a Linguist la nueva acepción de Sprachforscher. 
Después, los autores de léxicos de extranjerismos no ofrecen nada nuevo. 

A propósito, Grillparzer combatió el término Linguist (para “Sprach- 
vergleicher, Sprachforscher””) en un epigrama del año 1834, dirigido tal 
vez contra Federico Schlegel (+ 1829) por haberlo empleado. (¿Dónde?), 
cf. Zeitschrift fiir deutsche Wortforschung VI, 54. 

Mientras que la cita de Weigand, Deutsches Woerterbuch, 5* edición, 
no tiene importancia, los otros eminentes lexicógrafos alemanes no men- 
cionan nuestra voz guía (cf. Friedrich Kluge, Etymologisches Woerler- 
buch... 15% ed.; Hermann Paul, Deutsches Woerterbuch, 4* ed.; 
Triibners Deutsches Woerterbuch; Grimms Deutsches Woerterbuch). 


+ P.D. De J. S. Vater-B. Júlg, Litteratur der Grammatiken..., 
Berlin, 2* ed., 1847 (existente en la Biblioteca Mitre) se pueden extraer 
otros datos, concernientes al tema tratado, que refuerzan nuestra tesis, p. e. 
(pág. 172) Bertuch und Vater, Archiv fir Ethnographie und Lin- 
guistik, Weimar, 1808; (pág. 8) J. S. Vater... Dr. Seetzen's 
linguistischer Nachlass... Leipzig, 1816; (pág. 160) A. Th. 
Hartmann, Linguistische Einleitung in das Studium der Búcher 
des A. T., Bremen, 1818. Nótese además: (pág. 439)... glossography.... 
Oxford. 1707, (pág. 141) Biblioteca Germano-gloítica... 1817, (pág. 
249) Pierquin de Gembloux, /diomologie des ¡les Marquises, Bourges, 
fa (pág. 149) el grupo: hellenista-lingua hellenistica (1643). - 


Traducción de 
G. MoLDENHAUER 


RESEÑAS 


Antonio Tovar, Estudios sobre las primitivas lenguas hispánicas. Buenos 
Aires, Coni 1949, 245 págs. (Ministerio de Educación, Universidad 
de Buenos Aires, Facultad de Filosofía y Letras, Instituto de Filolo- 
gía: Sección clásica, serie B, vol. IV). 


Este volumen, dedicado al Maestro de los Hispanistas, Ramón Me- 
néndez Pidal, hace juego con las misceláneas de Menéndez Pidal intitula- 
das “Toponimia prerrománica hispana” (Madrid, 1953). Ambas obras 
contienen artículos aparecidos en revistas, algunos casi inaccesibles fuera de 
España. Han sido completadas con adiciones e índices detallados. 

En tanto que Menéndez Pidal parte en general de los topónimos ates- 
tiguados en la Edad Media y en tiempos modernos para estudiar las len- 
guas prerrománicas de la Península hispánica, Tovar, buen conocedor de 
las lenguas indo-europeas, del ibérico y del vasco, se fija principalmente 
en los nombres y apelativos trasmitidos por la antigiiedad. ¿Cuál es el mé- 
todo que nos permite conocimientos más seguros sobre las lenguas prerromá- 
nicas? Sería a primera vista el estudio de los materiales lingiiísticos antiguos; 
sin embargo la ventaja de la proximidad temporal adolece de algunos incon- 
venientes. La interpretación de los nombres y palabras de las inscripciones 
ibéricas y celtibéricas es muchas veces dudosa. Los materiales son escasos. 
Además partiendo de las inscripciones ibéricas no se logran conocimientos 
sobre las lenguas pre-indoeuropeas habladas antiguamente en las regiones 
celtibéricas de la Península. 

Es el mérito de Tovar haber reconocido que muchas de las inscripcio- 
nes “ibéricas”, reunidas por Hiibner en sus ““Monumenta linguae Ibéricae”, 
no son ibéricas, sino más bien célticas o celtibéricas. El carácter celta resulta 
no sólo de la interpretación de algunos nombres y palabras, sino también de 
la declinación céltica. Sobre esta cuestión tratan el artículo “Las inscripcio- 
nes y la lengua de los celtíberos” (págs, 21-60) y otras disquisiciones es- 
peciales (págs. 154-193). Ya que antes de la romanización, el galo se 
hablaba casi en todas las Galias y en parte de la Península Ibérica, es bien 
comprensible que los Galos se establecieron como minoría lingiñística también 
en territorio predominantemente ibérico, en los Pirineos y regiones vecinas. 
Voces de origen celta en el vasco (págs. 67-81) no son más sorprendentes 
que los elementos galos en el léxico del gascón 1. 

En otro artículo, ““Sobre la fijación de las invasiones indoeuropeas en 


1 Hubschmid, Pyrenáenwórter vorromanischen Ursprungs und das 


vorromanische Substrat der Alpen. Salamanca, 1954, págs. 11-25. Véase 
también G, Rohlfs, RFE 36, 254-255, 
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España”, Tovar intenta delimitar las regiones indoeuropeizadas de la His- 
pania antigua mediante las gentilidades y centurias deducidas de las ins- 
cripciones latinas y celtibéricas. Resulta de los tres mapas agregados que la 
región más indoeuropeizada se encuentra entre el Ebro y el Tajo. Llama la 
atención el que Cataluña no forme parte de esta zona. Sin embargo, se puede 
afirmar que Cataluña fue poblada, antes de la romanización, por Galos 
mezclados con Iberos. Testimonios del influjo galo'son los nombres de lugar 
compuestos con el elemento -dú (Verdú, Salardú, etc.). Indudablemente 
se trata del galo dínum 'fortaleza'. Muchas palabras de origen galo están 
documentadas con claridad en las Galias y en Cataluña; faltan, sin embar- 
go, muchas veces en castellano. Es poco probable que todas esas voces 
catalanas de origen galo sean préstamos del provenzal. Por otra parte, 
Tovar nos advierte que puede demostrarse una infiltración celta hasta An- 
dalucía, en el extremo Sur (págs. 151-158); menciona también topónimos 
de origen céltico en Portugal (págs. 184-193). 

Interesará al romanista confirmar la tesis sobre el origen galo de la 
sonorización de las consonantes oclusivas intervocálicas en las lenguas ibe- 
rorrománicas. Puede observarse tal sonorización ya en nombres galos testi- 
moniados en inscripciones (págs. 127-147; además en Homenaje a F. 
Kriiger, 1, 9-15). En el territorio donde la lengua precéltica sobrevivió por 
más tiempo, vecino a la región vasca, las oclusivas no aparecen sonorizadas. 
Los préstamos vascos tomados del latín no muestran tampoco la sonoriza- 
ción. 

En dos artículos, “Uber das Keltiberische und die alten Sprachen 
Spaniens” y “Pre-Indoeuropeans, Pre-Celts and Celts in the Hispanic 
Peninsula” Tovar habla también de las lenguas hispánicas pre-indoeuropeas. 
Distingue una zona ibérica (véase el mapa después de la pág. 200) que 
comprende Aragón, Cataluña, Valencia, Almería y una zona tartesa al Sur 
que coincide parcialmente (al extremo sudeste) con la zona ibérica. En el 
Norte (pág. 198), evidentemente después de la indoeuropeización, corres- 
ponden a la zona no indoeuropea tan sólo una parte del Valle del Ebro y 
de Aragón con Navarra y las provincias vascas. Sobre las condiciones lin- 
gilísticas pre-indoeuropeas del centro y del Norte no emite opinión, porque 
faltan inscripciones precélticas en estas regiones (pág. 153). La lengua 
vasca según el Dr. Tovar hubiera sido iberizada, esto quiere decir que el 
ibero habría formado un estrato posterior sobre la lengua vasca primitiva 
(pág. 123). Así tenemos, en tiempos muy antiguos, por lo menos tres grupos 
de lenguas pre-indoeuropeas en la Península hispánica. Tovar no es partida- 
rio del “vasco-iberismo”; según esta teoría, inaugurada por W., von Hum- 
boldt, una lengua “ibérica” emparentada con el vasco habría sido hablada 
en toda la Península. 

Es obvio que el tarteso (al Sur) no tiene relaciones directas con el 
vasco o con el ibero. Quedan pues el vasco y el ibérico con las lenguas 
pre-indoeuropeas habladas antiguamente en el resto de la Península. El 
ibérico, según Tovar y otros, es de origen africano, pariente del líbico y de 
las lenguas bereberes y, por tanto, también de las lenguas semíticas (págs. 
65-123). Para apoyar esta teoría, Tovar traduce una palabra ibérica, eban 
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(a veces teban) por “piedra” y la relaciona con el líb. bn “piedra”, bny 
“construir”, con el bereber bena, ebnu “construir”, el árabe bana “id' y con 
el hebreo eben “piedra”. Resulta, sin embargo, del libro de Marcel Cohen 2 
que las palabras que tienen la acepción de 'piedra' forman una familia 
distinta de las que significan *construir'. El profesor E. Zyhlarz —Hambur- 
go— me comunica (el 12 de enero de 1954) que el líb. bn “piedra” debe 
ser un préstamo del púnico eben “piedra” 3. El líb. bn “construir” (báne 
“constructor”. "Tugga II, 6; II, 1) es también de origen púnico y correspon- 
de a una forma del verbo semítico primitivo * banaia “procrear, construir”, 
árabe bni “construir”, etc. (Zyhlarz). Las formas bereberes citadas por 
Tovar son, según la interpretación de los especialistas, de origen árabe. Re- 
sulta pues inadmisible la base líbico-berebere dada al ibér. eban “piedra. 
Por lo demás, la traducción del ibér, eban por “piedra' no es aceptada por 
todos los qhe se han ocupado del problema (pág. 66 nota 1). 

Es posible que el ibérico —caso de que el nombre del pueblo cau- 
cásico "Ifnoeg no tenga relación con los Iberos hispánicos *)— sea de 
origen africano *. Pero. no es emparentado con las lenguas líbico-bereberes, 
sino un substrato más antiguo, que ha dejado huellas en nombres propios 
maurusios y, parcialmente, en los dialectos bereberes. Este substrato, el eura- 
fricano, abarcó en tiempos prehistóricos toda la Península hispánica así como 
las Galias e Italia *, 

Parece que el influjo de este substrato sobre el léxico de origen prerro- 
mánico era más fuerte en el territorio ibérico que en Asturias. Así, las raíces 
eurafricanas buda “typha latifolia * y *% gap- “escaramujo” % se encuentran 
hoy en día en catalán (y en gallego-portugués; * gap- también en vasco, en 
castellano y leonés), pero no en los dialectos asturianos. La palabra * lakasta 
“garrapata” sobrevive en catalán y en vasco, pero falta en asturiano y galle- 
go-portugués ?. El ibér. cusculium, > cat. coscoll y cast. coscoja no tienen 
tampoco representantes seguros en asturiano; por otra parte la base * kusk-, 
* Rosk- nos explica el cat. cosc "cáscara de nuez”, el cast. cuesco “hueso de 
la fruta” y el gallego-portugués cósco “detritus de paja' *%. Otras palabras 


2  Essai comparalif sur le vocabulaire ei la phonétique du chamito- 
sémitique, Paris, 1947, pág. 79. 

3 No se encuentra en el líbico una palabra indígena para “piedra 
con la acepción “mineral” sino únicamente denominaciones para diversas es- 
pecies de piedras como sílex, guijarro, etc. (Zyhlarz). 

1 Véase Deeters en su reseña de mi libro Sardische Studien, Bern 
1953, en: Indogerm. Forsch. 1954. 

5 He tomado en consideración esa posibilidad por lo menos parcial- 
mente, en mis Sardische Studien, pág. 118. 

8  Sardische Studien, págs. 92-103. 

7 Hubschmid, Sardische Studien 26-27. 

8  Hubschmid, Sardische Studien 100, 102. 

2  Hubschmid, Sardische Studien 100. 

10 También en asturiano occidental. Véase Hubschmid( Sardische 
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de origen eurafricano, sin embargo, están también atestiguadas en los dia- 
lectos asturianos **. 

Que este substrato eurafricano sea un substrato prebereber se deduce 
no sólo de consideraciones históricas, sino también del hecho de que las 
inscripciones ibéricas no se pueden explicar de modo convincente por la 
morfología y el léxico bereber (ni tampoco por el vasco, prescindiendo de 
los elementos hispano-caucásicos). Además, muchas palabras iberorroman- 
ces de origen pre-indoeuropeo y sin analogías en el vasco y en las lenguas 
caucásicas, no hallan tampoco parentesco en el léxico bereber, puesto que 
las formas correspondientes africanas han podido ser substituídas por pala- 
bras de origen bereber. 


La lengua vasca, por otra parte, pertenece a la familia hispano-caucá- 
sica. Es propable que lenguas semejantes al vasco se hablaron en una gran 
parte de la Península, por lo menos al norte, incluso en Lusitania. Estas 
lenguas han formado una capa posterior al eurafricano. Es indudable que 
elementos hispano-caucásicos han penetrado también en la región de las 
inscripciones ibéricas. Puede, sin embargo, que allí sean menos numerosas 
pues en catalán asombra que falten diversas palabras de origen pre-indo- 
europeo o hispano-caucásico muy conocidas en el vasco, en español y en 
portugués. Compárese el vasco ¿bai “río' con el derivado hispánico * (¡)baika 
> cast, vega, port. veiga *?; el vasco kotor “peña” frente al asturiano co- 
torro, aumentativo de cuetu “altozano', minh. coto “penedo grande ou pe- 
queno' 13; y el vasco zupu, zupe “sepulcro” (frente al hisp. * zupa > arag. 
soba “cueva profunda” cp. también el montañ.: asubiar “ponerse a cubierto 
de la lluvia”) y el derivado * supakko- > cast., port. sobaco *“concavidad 
que forma el arranque del brazo con el cuerpo”, etc, Y, 


En vascuence, sin embargo, se han conservado también elementos 
euroafricanos. El vasco es una lengua mixta en la que predomina el hispano- 
caucásico. Creo que en este sentido las conclusiones de Tovar sobre las 
lenguas pre-indoeuropeas de Hispania deben ser modificadas. Tovar mismo 
ha aprobado, después de la publicación de su libro, el substrato conexionado 
con las lenguas caucásicas *5. 

No me es posible proseguir aquí la discusión sobre todos los problemas 
tratados por Tovar. La investigación del substrato prerrománico conservado 
en el léxico moderno nos mostrará que el influjo galo ha sido bastante pro- 


Studien 23-24; It. guscio, galiz. cosca “guscio”, voci del sostralo eura- 
fricano, Arch. glott. it. 39 (1954), págs. 65 ss. 

11 Hubschmid, Sardische Studien 70, 93-97; Estudis Románics. 

12 Hubschmid, BFil, Lisboa XIV, 1954, pág. 5 ss. 

13 Hubschmid, RPhil, VI, 1952-1953, págs. 190-198. 

14 Hubschmid, Sardische Studien 103; AGIIt, 39 (1954), págs. 
65 ss. 

15 Sobre los problemas del vasco y del ibérico. (Comentarios sobre el 
Prof. Menghin y otros trabajos). Cuadernos de Historia española XI, 
Buenos Aires, 1949, págs. 124-138, 
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fundo. Por otra parte es seguro que las palabras de origen pre-indoeuropeo 
de las lenguas iberorrománicas son aun más numerosas. 


JOHANNES HUBSCHMID 
Liebefeld (Berna) 


P. Scheuermeier, Bauernwerk in Italien, der italienischen und rátoro- 
manischen Schweiz. Eine sprach- und sachkundliche Darstellung 
háuslichen Lebens und lándlicher Geráte. Tomo 11. Bern, Verlag 
Stámpeli  Cie., 1956, 4%, XIII- 529 págs., con 495 dibujos de P. 
Boesch, 542 fotografías y 15 mapas ergológicos. 


El tomo presente —La cultura rural de Italia y de la Suiza italiana y 
retorromance: panorama lingiiístico y etnográfico de la vida doméstica y de 
los aperos agrícolas— es la continuación de la obra cuyo primer tomo había 
sido publicado bajo el mismo título en 1943. Los dos tomos constituyen 
el complemento ergológico del Sprach- und Sachatlas Italiens und der 
Siidschweiz (415) publicado por K. Jaberg y J. Jud en los años 1928- 
1940. El autor del Bauernwerk actuó como explorador del AIS para la 
Suiza retorromance e italiana y de la parte septentrional y central de Italia 
en los años 1919-1928; completó estos trabajos por exploraciones sistemá- 
ticas posteriores (hasta el año 1935) dedicadas especialmente al estudio de 
la cultura material en diversas regiones desde los Grisones hasta Sicilia. 
Disponía el autor además de los valiosos elementos recopilados para el AIS 
en la Italia meridional por G. Rohlfs y en Cerdeña por M. L. Wagner. 


Con estas sencillas palabras contenidas en el prospecto de la casa edi- 
torial queda circunscrito el arduo camino recorrido por los organizadores y 
colaboradores del AIS desde los primeros años de su preparación y el anun- 
cio memorable de Un Atlante linguistico-etnografico svizzero italiano por 
K. Jaberg y J. Jud en las columnas de Le Vie d'Italia del año 1923 hasta 
la publicación del tomo presente con la cual se cierra —junto con el Indice 
del AIS— una etapa de infatigable y fecunda labor filológica que segura- 
mente es una de las más impresionantes de la ciencia suiza moderna. Origi- 
nariamente los iniciadores del AIS habían proyectado completar los tomos 
del Atlas por un /llustrationsband en el cual debían figurar los materiales 
gráficos y comentarios ergológicos que no cabían en los mapas. La abun- 
dancia de los materiales etnográficos —ya evidente en tantos mapas del 
Atlas— y el interés creciente del Dr. Scheuermeier por esta materia, interés 
reforzado durante sus nuevos viajes, dieron origen a la publicación de los 
dos tomos nutridos del Bauernwerk que, si bien orgánicamente vinculados 
con el Atlas, poseen valor independiente tanto por la envergadura del plan 
como por el sistema seguido por el autor en sus exposiciones. Estas caracte- 
rísticas ya manifiestas en el tomo 1 (según advertimos en la reseña publicada 
en VKR XVI, 233-237) sobresalen con mayor claridad aún en el tomo 
IL 


Quien se atreve a tratar los aspectos “típicos de la vida rural en un 
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territorio que se extiende desde las cumbres de los Alpes hasta Sicilia — 
dice Sch. en la Introducción— tan sólo puede destacar las líneas generales. 
Tiene que abarcarlo todo, pero no puede ser especialista. En efecto, una 
obra de tal categoría no llega a ser nunca completa; creemos, sin embargo, 
como el autor que un aumento del número de los puntos explorados no 
habría cambiado sustancialmente los resultados tales como han sido sinte- 
tizados en los diversos capítulos y en muchos casos también en forma de 
mapas. Pero hay todavía más. Opinamos que es precisamente la visión 
de conjunto lograda a base de exploraciones sistemáticas de los 
diversos aspectos de la cultura rural la que da a la obra de Sch. su carácter 
peculiar y su altura inestimable. En este sentido —pueden apreciarlo espe- 
cialmente los que han procurado arribar a similares panoramas en otros 
sectores de la Romania, pero a base de elementos sumamente dispersos y 
desiguales— el BW y el AIS representan un modelo metódico que —por 
fin— debe ser imitado en los demás países de la Romania. Exceptuando los 
tres magníficos tomos de Images d'ethnographie roumaine publicados en 
los años 1928-1934 por Tache Papahagi— muy parecidos en el concepto 
a la obra presente— no conocemos ninguna publicación románica que 
pueda compararse con ella. 


Es admirable la riqueza yla variedad regional y 
al mismo tiempo la novedad de los materiales presentados 
por nuestro autor, siempre en forma de descripciones y definiciones concisas 
en las que se revelan sus profundos conocimientos técnicos hasta en los 
detalles más complicados y mediante numerosísimas ilustraciones de objetos, 
escenas populares, interiores domésticos, de trabajos en el campo, en el 
molino o en el taller que evocan en el lector la impresión de una realidad 
verdaderamente vivida. Esta documentación recopilada en los años 1919- 
1935 merece tanto mayor interés cuanto que en muchas regiones las cosas 
ya han cambiado notablemente, conservándose pues en el BW para siempre 
lo que las corrientes de los tiempos modernos han arrasado ya de la tierra. 

Trata el tomo II los temas siguientes: aspectos regionales esco- 
gidos del habitat y de la casa rural, más especialmente el interior o sea la 
cocina y el hogar, la variedad de los enseres domésticos, el alumbrado y los 
diversos modos de calefacción; los medios de transporte; los trabajos do- 
mésticos: medios primitivos de moler y de cocer el pan; los molinos, la 
fabricación del pan; el lavado de la ropa, incluso la lejía; el cultivo del 
lino y del cáñamo y la utilización de la lana; hilar y tejer; los trajes po- 
pulares; por fin un capítulo dedicado a la artesanía popular en la parte 
ilustrativa, 

Presenta Sch. los materiales en forma bien ordenada, según una 
tipología que permite al lector un rápido y seguro acceso en el mundo 
complejo y enmarañado de cosas y quehaceres descrito por él. Conviene sin 
embargo agregar que dicha tipología es algo más que una exposición es- 
quemática de las diversas formas de los objetos o de los procedimientos de 
trabajo en que se usan. De ella no rara vez se deduce —y el autor mismo 
ha dedicado su mayor atención a ese aspecto tan importante— su desarrollo 
técnico, mejor dicho su perfeccionamiento en el transcurso del tiempo desde 
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las formas más arcaicas hasta su aplicación moderna; en esos cuadros tipo- 
lógicos aparecen —rasgo no menos destacable— a un mismo tiempo su 
extensión geográfica en la actualidad y las fronteras que limitan su uso. 

Estos detalles expuestos con esmerada exactitud en el texto van ilus- 
trados en numerosos casos por Sachkarten, mapas ergológicos 
—en total 13— que más que cuadros sintéticos de la variedad cultural 
actual, plantean con fuerza sugestiva el problema histórico o sea de las 
causas que han conducido a la diversidad regional y a la estructura total 
tan manifiesta en los límites y en los signos especiales trazados por el autor 
en sus mapas. No necesitamos agregar que él mismo, cada vez más cons- 
ciente del valor y del objetivo final de sus encuestas, no omite ninguna oca- 
sión para dirigir al lector en ese sentido, ya presentando la solución definitiva 
de tales problemas, ya destacando los factores que habrá que tener en cuenta 
en una discusión posterior. Así queda expreso que el BW de Scheuermeier 
no es sólo una recopilación —por cierto bien ordenada— de datos y he- 
chos, de formas de instrumentos y de su uso, es algo más también que la 
presentación de esquemas perfectos, lo que —huelga decirlo— ya significa 
un esfuerzo enorme y un resultado brillante; con el ordenamiento y la inter- 
pretación de los materiales contenidos en las 500 páginas del tomo II del 
BW el autor mismo ha dado directivas sugerentes a investigadores que en 
el futuro tomarán su obra como base de estudios especiales sobre Italia y 
los sectores colindantes de Suiza 1, o para trabajos comparativos ?. El mismo 
Dr. Scheuermeier en varias publicaciones bien conocidas? ya había dado 
muestra acabada del provecho que se puede sacar de la interpretación de 
los materiales del AIS y nosotros, inspirados por la lectura del tomo II del 
BW y con el fin de graduar el aporte que significa para la etnografía 
europea hemos tomado el capítulo dedicado a los medios primitivos de moler 
los granos como base de un estudio comparativo; considerando su extensión 
que excede los límites de una reseña lo publicaremos aparte *. 

El punto de vista geográfico, la delimitación de los as- 
pectos ergológicos en el espacio aparecen a cada paso, Así in- 


1 Cp. mientras tanto las siguientes tesis doctorales de la escuela de 
K. Jaberg: P. F. Fliickiger, Die Terminologie der Kornreinigung in den 
Mundarten Mittel- und Siiditaliens. Bern 1954 y E. Ghirlanda, La ter- 
minologia viticola nei dialetti della Svizzera italiana, Bern 1956; las dos 
publicadas en la serie Romanica Helvetica, t. 48 y 61 respectivamente. 
Vivant sequentes. 

2 Cp. nuestro estudio Modos primitivos de triturar y moler granos 
al cual nos referimos en una nota posterior. 

3  P. Scheuermeier, Wasser- und Weingefásse im heutigen Italien. 
Bern 1934; id., Les anciens procédés de battage et de dépiquage en Italie. 
En: Travaux du 1%. Congrés International de Folklore tenu 4 Paris 1937. 
Tours 1938, págs. 91-96; id., Sachkundliche Beitráge zur Gewinnung des 
Olivenóls in Ttalien. En Romanica Helvetica IV, 1937, págs. 1-24. 

% Modos primitivos de triturar y moler granos en los países de la 


Romania. En: RDiTrPop, Madrid. 
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teresa —nos limitamos a destacar algunos casos escogidos— conocer dentro 
de la inmensa y casi inabarcable multitud de jarras, botijos y cántaros las 
formas típicas del extremo Sur de Italia y de las islas; entre los recipientes 
de vino: la repartición de los odres, pellejos y calabazas; entre los utensi- 
lios de comer: platos de madera, de barro y de estaño, según las regiones, 
estos últimos tan sólo en la zona rayana del Norte en casas acomodadas; 
la diversidad de los hogares tan sugestivamente ilustrada por numerosas 
fotografías desde la forma más primitiva, a ras del suelo, hasta los fogones 
a cierta altura y la cocina económica que poco a poco se va infiltrando 
desde el Norte (donde ya ha adquirido una amplia difusión hoy en día); 
la propagación de la stube, como pieza vivienda de la familia que igualmen- 
te es un elemento propio de las regiones extremas del Norte (como tantos 
otros rasgos vinculados con la cultura de los países germánicos vecinos) ; la 
aparición esporádica de un salotto, la diversidad regional de las estufas 
—entre ellas tan arcaicas como las hechas de piedra olaria— en Suiza y 
en las zonas colindantes italianas y de tantos otros no menos atractivos as- 
pectos de la vida doméstica que es imposible registrar aquí en detalle. Ob- 
servamos la misma (o mayor) variedad en la esfera de la actividad agrícola 
que bajo la pluma de P. Scheuermeier aparece bien caracterizada y delimi- 
tada según sus particularidades regionales; sirvan de ejemplo los medios y 
métodos del transporte, tema muy complicado y que por lo tanto ha mere- 
cido la delicada atención de nuestro autor; lo que expone sobre la repartición 
regional del transporte por hombres o por animales, sobre la cabeza, las 
espaldas, con las manos o por medio de carretillas y otras clases de utensilios 
bastante variados, y respecto al transporte por animales —bueyes, vacas, 
burros—, sobre los diversos tipos de narrias, la inmensa variedad de los 
carros (a partir del plaustrum de los romanos conservado aún en Cerdeña 
y ya más raramente, en el Sur de Italia hasta los carros pesados de cuatro 
ruedas propios de las regiones del Norte), los tipos no menos originales del 
yugo y las formas del aparejo— todo esto, la diversidad de las formas y 
su ubicación geográfica, va expuesto con una justeza y minuciosidad verda- 
deramente insuperables. El que, como yo, ha intentado trazar o por lo menos 
esbozar cuadros de geografía ergológica *, análogos en otros países de la 
Romania a base de informes dispersos en monografías regionales, dicciona- 
rios dialectológicos, fuentes geográficas, etc. sabe apreciar más que nadie 
lo que significan la documentación sistemática y los comentarios de nuestro 
autor. 


Lo mismo puede decirse del capítulo dedicado al cultivo del lino y 
cáñamo y las operaciones y trabajos caseros (hilar y tejer) vinculados con 
él, tema ya tratado magistralmente por W. Gerig con respecto a Suiza (y 
las zonas colindantes de los países vecinos), pero que en el BW aparece 
ahora con mayor amplitud. También en este caso observamos cómo en la 


1  Compárense por ejemplo nuestros"comentarios sobre la repartición 
de los carros con dos o cuatro ruedas en Francia (Céographie des traditions 
populaires en France. Mendoza 1950, págs. 149 y sigs.) con el extenso 
capítulo dedicado a ese tema en BW y sigs. y el mapa VIII. 
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delimitación geográfica de los diversos aspectos surgen los problemas his- 
tóricos-culturales a los que ya antes nos referimos. La linaza se separa 
generalmente de la planta por medio de palos o mazos de forma sencilla 
así como en muchas otras partes de la Romania. Aparece sin embargo un 
banco provisto de peines (Riffelbank) en determinadas zonas rayanas del 
Norte, rara vez en el Tesino, pero antes comúnmente en los Grisones y 
también en el Trentino; en este caso es evidente el contacto con los países 
germánicos de donde el mismo utensilio ha irradiado —junto con la desig- 
nación (como en los Grisones refel) — a Valonia, Lorena, etc. El mazo 
perfeccionado que se atestigua esporádicamente en Piamonte recuerda el 
botthammer muy difundido en la Alemania central y del Norte de donde 
se prolonga a los Países Bajos, Bélgica y el Artois. Son numerosas las ope- 
raciones empleadas para eliminar —luego de empozar y secar la planta—- 
el tasco, entre ellas algunas tan primitivas como separarlo mediante la 
mano (schleizen) conservada en valles alpinos (también más allá de la 
frontera hasta el Franco Condado, Saboya, el Delfinado, Forez, Morvan, 
etc.) o golpear la planta con mazos, sistema ya conocido en la antigiiedad 
y seguido aun hoy en muchas regiones, especialmente en la Romania del 
Sur (tanto en la Península Ibérica como en Cerdeña, Sicilia, etc.). En 
cambio son netamente limitados a la zona periférica del Norte (como 
muestra muy bien el mapa XII) los batanes con mazos verticales —Sullár, 
fallún, la fulla— tales como se hallan en otras regiones serranas de la 
Alta y Baja Alemania, Suecia, y deben haber existido también en Fran- 
cia (según documentos medievales en los Alpes, Auvernia); y pertenecen 
exclusivamente al extremo NO los molinos con volandera horizontal (a 
manera de los molinos de aceite propios del Sur de la Romania) que se 
prolongan de allí al Este de Francia (Franco Condado, Borgoña, Alpes, 
Forez, sin faltar en el NO; Bretagne, Creuse, Anjou?) así como al extremo 
SO de Alemania (Suabia, Alsacia). 

También en Italia y en Suiza el trabajo pintoresco de las hilanderas 
campesinas está cayendo cada vez más en desuso. Es tanto más notable la 
rica, hasta podría decirse exhaustiva documentación que presenta el BW 
sobre esa práctica y la variedad estupenda de los utensilios empleados según 
las regiones: tipos completamente distintos de husos, con tortera en el Sur 
de Italia, sin tortera en el resto del país y en Suiza, como indica claramente 
el mapa XIII; entre las múltiples ruecas las primitivas en forma de hor- 
quilla natural usadas aún en regiones arcaizantes (en el Sur, los Abruzos 
y las Marcas, pero también en el extremo NE), fenómeno cuya importan- 
cia ya habíamos destacado en HPyr D, VKR VIII, 244 y sigs.; por fin 
los tornos de hilar cuya variedad y difusión geográfica (de uso exclusivo, 
como era de esperar, en el Norte) de igual modo van muy bien descritas 
y circunscriptas. Siento no poder —por falta de espacio— exponer en esta 
ocasión lo que todas esas observaciones significan si comparamos la situa- 
ción en los países vecinos, en Alemania, foco de irradiación de tantas inno- 
vaciones, Francia, etc. l. á 


1 Hace años había redactado un estudio comparativo sobre aspec- 
tos típicos del cultivo del lino y cáñamo y de los trabajos respectivos en la 
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Con toda claridad se trazan en los comentarios y los mapas del BW 
los límites que indican la extensión geográfica de los diversos aspectos ergo- 
lógicos, etc. y con ellos se deslindan las grandes zonas culturales 
que la historia ha forjado en la fisonomía de Italia y de la Suiza vecina. 
Huelga señalar la importancia que en ese respecto corresponde a los tra- 
bajos magistrales que debemos a los dos colaboradores del AIS M. L. 
Wagner? y G. Rohlfs 3. Lo que en esos trabajos ya quedó indicado con 
respecto a Cerdeña y la Italia del Sur se nota ahora con toda claridad y 
en una perspectiva más amplia en el BW: el carácter arcaico, en la mayoría 
de los casos de lejana ascendencia mediterránea, que distingue toda la 
zona Sur y las islas como muestran —entre otras cosas — el modo de tri- 
turar los granos entre dos piedras (pág. 184), el molino de mano (pág. 
192; para los dos también mapa 1X), la mola asinaria de los sardos 
(pág. 193) que no hay que confundir con el “molino siciliano y del sur de 
Italia de engranaje movido por tracción animal (de mayor extensión), las 
narrias en forma de horquillas más primitivas (pág. 126, mapa VID), for- 
mas especiales del yuyo de asno (pág. 177), cántaros que continúan di- 
rectamente la antigiiedad griega (pág. 40, mapa IV), los husos ya mencio- 
nados con tortera (pág. 260, mapa XIII), etc. 

Los Apeninos, límite lingiiístico bien conocido, constituyen también 
en los aspectos de la cultura una barrera muy marcada. Allí se encuentran 
la voz gálica BENNA propia del Norte y la voz latina CIBARIA del 
Sur para designar la típica banasta puesta encima de la narria o del trineo; 
así como los términos lesa y treggia, traggia, de procedencia latina, como 
denominación de las narrias y trineos, igual que aquellas de origen remoto 
(pág. 136). En la divisoria hidrográfica de los Apeninos termina el carro 
de cuatro ruedas propio de toda la zona septentrional para dar paso al tipo 
ligero de dos ruedas que domina todo el centro y el sur del país (pág. 
154-156; mapa VIII) ; adviértase sin embargo que el límite establecido así 
es de fecha relativamente reciente, puesto que el carro de dos ruedas, como 
observa el mismo Dr. Scheuermeier, antes se usaba (y sigue usándose) 


también en las regiones del Norte, en contacto directo con Francia donde. 


hoy es el vehículo más corriente en la mayor parte del Sur. Resulta de 
todos modos interesante el que una barrera tan antigua como los Apeninos 
haya determinado también en tiempos posteriores la fisonomía cultural del 
país. 

Nos referimos ya varias veces a aspectos particulares de la Italia 


Europa central y la Romania; espero poder volver a dicho tema enrique- 
ciéndolo ahora con los datos imponderables del BW. 

2 M. L. Wagner, Das lándliche Leben Sardiniens im Spiegel der 
Sprache. Heidelberg 1921 (aparecido también en traducción italiana: La 
vita rustica della Sardegna rispecchiata nella sua lingua. Cagliari 1928). 

3 G. Rohlfs, La Crecia italica. En: Anthropos XXIII, 1928, 
págs. 1021-1028, con 16 fotos; id., Problemi etnografici-linguistici dell Ita- 
lia meridionale. En: RLiRo IX, 1934, págs. 246-261, con 41 dibujos 


y fotos. . 


e 
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septentrional y especialmente de la zona alpina que ésta, por lo general, 
tiene en común con la Europa central, pero que allí, en los Alpes suizos e 
italianos, no rara vez presentan, además de una gran variedad regional, 
rasgos muy típicos y una perfección exquisita. Esto vale, como es natural, 
para las formas de los trineos y narrias de los cuales el autor del BW ha 
trazado un cuadro completo así como de modos de transporte tan caracte- 
rísticos como el practicado a las espaldas (gerlo, hotle, etc.) —frente al 
transporte sobre la cabeza en el resto de Italia —cuya presentación —me- 
jor dicho análisis— igualmente ocupa un lugar importante en el comentario 
y en las ilustraciones (cp. pág. 109 y el mapa VI). No son menos signifi- 
cativos utensilios domésticos como los cubos de madera para el transporte 
de agua (pág. 34, junto a calderos de cobre), cubas, igualmente de madera, 
para la lejía (pág. 219, hoy en día también usuales en otras regiones) y los 
tornos de hilar a los que ya nos referimos antes, usados (en lugar de rueca 
y huso) en la zona alpina de donde se han propagado esporádicamente a la 
llanura y hacia el centro; por fin adelantos culturales tan llamativos como 
la instalación de la stube como pieza vivienda (en lugar de la cocina), y 
en estrecho vínculo con ella, la propagación de la estufa (pág. 76) *. 

En el año 1924 L. Riitimeyer publicó como fruto de largos trabajos 
su Ur- Ethnographie der Schweis. Ihre Relikte bis zur Gegenwart mit prá- 
historischen und ethnographischen Parallelen, obra que en aquel tiempo en- 
contró todo el interés de los especialistas y que por la singularidad del tema 
aún mantiene su valor imponderable. Los tópicos tratados en ese libro me 
salieron al encuentro cuando recorría los diversos capítulos del BW, no 
sólo por lo atingente a Suiza sino por las notables analogías que con respecto 
a elementos arcaicos también otras regiones presentan a cada 
paso. Sin entrar en un comentario detallado (que indudablemente merece- 
rían los testigos actuales de una remota cultura) citaremos algunos ejem- 
plos: troncos excavados que se utilizan para diversos objetos (págs. 182, 
183, 184. morteros, etc.; pág. 201. artesas; pág. 243. formas primitivas 
de agramaderas) y copas de madera labradas de una sola pieza (pág. 39) ; 
piedras ahuecadas y la utilización de lavezstein (piedra olaria) para la 
fabricación de potes y otras vasijas (págs. 23, 47, 50), también para la 
construcción de estufas; la calabaza como recipiente de vino (pág. 42, 
mapa IV); pellejos primitivos y odres (pág. 42); el hoyo circular practi- 
cado en el suelo sirviendo de fogón de hogar, hoy en día tan raro en la 
Romania (pág. 61), nichos en la pared de cocinas para depositar utensilios, 
vasos, etc., precursores de los armarios embutidos en la pared (pág. 60); 
ganchos de madera para colgar potes encima del fuego en la cocina (pág. 
70) ; teas como alumbrado actualmente ya en desuso (pág. 81); medios y 
modos de transporte sobre la cabeza, espaldas, etc.; formas arcaicas de 
narrias y de carros como el tan conocido carro de ruedas macizas (hoy 
muy escaso) ; el sobeo del yugo hecho de ramas torcidas ya existente en la 


1 Cp. nuestro artículo A lo largo de las fronteras de la Romania, 
AILi VI, donde tan sólo en una nota final pude remitir a los datos intere- 
santes contenidos sobre stube y estufa en el BW. 
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antigiedad (págs. 162, 170, 171); modos patriarcales de moler los gra- 
nos y de cocer el pan, de hilar, de vestirse (cp. por ejemplo como calzado, 
abarcas de piel, zuecos rudimentarios), etc. 

A base de tal documentación no rara vez puede seguirse la evolución 
o sea el perfeccionamiento gradual de las formas de los objetos y de las 
operaciones, observarse al mismo tiempo la diversidad de etapas culturales 
tales como se manifiestan en la fisonomía de las diversas regiones (arcai- 
zantes, progresistas y netamente modernizadas) y hasta podemos captar las 
corrientes que en el transcurso de los tiempos han modificado el carácter 
original de su cultura, 

Al terminarse las encuestas del AÍS en 1928 uno de los organizadores 
de esa obra magna, J. Jud dió a luz un artículo La valeur documentaire de 
PAIS, publicado en RLiRo de ese mismo año, págs. 251-289 en el que 
contestó a una pregunta que tanto preocupaba a los iniciadores del Atlas. 
“Quelle confiance pourra-t-on accorder aux matériaux lexicologiques que les 
enquéteurs, MM. Scheuermeier, Rohlfs et Wagner, ont recueillis dans plus 
de 400 endroits? ou, pour mieux dire: Dans quelle mesure correspondent A 
la réalité lexicologique des parlers italiens et rhétoromans les données qui 
se reflétent sur les cartes du premier volume et qui se refléteront demain 
dans les volumes qui vont suivre? C'est lá une question angoissante que J. 
Gilliéron n'a jamais abordée pour 1'ALF et á laquelle cependant nous avons 
Jugé prudent de répondre...” 

La misma cuestión surge en el caso presente. Creemos ya haber dicho 
todo lo necesario sobre la índole del BW; por otra parte no podemos 
entrar aquí en un examen tan minucioso y tan estricto como el que realizó 
J. Jud con respecto al Atlas. Vayan sin embargo, algunas observaciones de 
detalle que según nuestro parecer pueden ser útiles para caracterizar el 
valor documental del BW. En su sugestivo libro La vita e Parte 
del popolo siciliano nel Museo Pitré el director actual de ese Museo G. 
Cocchiara dice en la pág. 20: “Le piú antiche forme di braciere, conservate 
al Museo Pitré, sono fabbricate con un impasto di fango o di terra di forma 
quadrata (40 cm.) il cui interno é scavato a cerchio: u cufularu””; este 
antiquísimo tipo de brasero mencionado ya antes por S. Salomone -Marino, 
Costumi ed usanze dei contadini di Sicilia. Palermo 1897, pág. 19, figura 
también en el BW 60 como tipo primitivo de fogón transportable. En Lazio 
se encuentra una arca que por su forma —-muy parecida a la stollentruhe 
de los Balkanes y de otros países —y su decoración ya había llamado la 
atención de R. Corso, Emblemi mitici. .. nell'arte popolare italiana. Fest- 
schrift fiir Eu. Fehrle. Karlsruhe 1940, lám. 7; la misma aparece en el 
AIS 238, 238a y en el BW, foto 250. En la Romagna los carros pinta- 
dos presentan un problema folklórico interesante; los reproduce Peasant 
Art in Italy 377 y sig. *, los encontramos también en el BW 144, 153 


1 Véase sobre la importancia de ese aspecto desde el punto de vista 
comparativo nuestro artículo Preludio de un estudio sobre el mueble popular 
en los países románicos publicado en Boletín de Filología, Santiago de 


Chile, VIII, 1954/55, págs. 127-195, especialmente págs. 186-192. 
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con comentario extenso. En las págs. 62 y sigs. el BW da una descripción 
detallada del fogón friulano que en efecto es característico de esa región; 
confirma y completa BW 61 lo que sabíamos sobre esa instalación típica 
de otras fuentes (Scarin, La casa rurale nel Friuli. Firenze 1943; Ce 
fastu?, etc.). Con respecto a Friul podríamos agregar toda una serie de 
otras facetas (molino de mano, mortero grande de sal hecho de piedra = 
pile, el mortero alto cilíndrico con su pilón, el torno de hilar, la rueca pri- 
mitiva en forma de horquilla, los cubos de madera ya mencionados), todas 
ellas sumamente características de la región (con frecuencia en contacto 
directo con los países balcánicos) y que no han pasado desapercibidos por 
la aguda revista de nuestro explorador. 

Creo que con esta escogida ejemplificación tenemos ya fundamento 
suficiente para declarar que BW además de haber presentado numerosas 
regiones y sacado a luz tradiciones completamente desconocidas, en cuanto 
a la precisión documentaria ha rebasado los límites de la aspiración de sus 
iniciadores. 

Un índice extenso de vocablos facilita el manejo de esta obra magna. 


F. KrÚcER 


J. María Iribarren, Vocabulario navarro, seguido de una colección de 
refranes, adagios, dichos y frases proverbiales. Pamplona, Diputación 
Foral de Navarra Institución “Príncipe Viana”, 1952. 667 págs. 


El presente Vocabulario, ““obra de un profano'”, como dice el autor 
en el prólogo dirigido a sus lectores, es el fruto de una labor de recopilación 
y de redacción de más de veinte años en la que puso —citamos de nuevo 
sus propias palabras— “a falta de la ciencia y la paciencia necesarias, toda 
su buena voluntad y un profundo cariño hacia las cosas de su patria chica”. 
Las circunstancias en las cuales tenía que trabajar —nuestro autor ejerce 
la profesión de abogado y andaba durante aquellos años ocupado de la 
publicación de varios otros libros de historia y costumbrismo 1— no siempre 
eran favorables a su empresa. Tanto más hay que reconocer la paciencia, el 
empeño y el entusiasmo con que perseguía la tarea que se había impuesto 
él mismo y dar gracias a Dios por haber encontrado en su camino amigos y 
una institución científica —la nombrada en el título de la obra— que, con- 
vencidos de la utilidad de su trabajo le brindaron los impulsos morales y 
la ayuda económica indispensables para promover y llevar a buen término 
su propósito “tremendamente dificultoso”? (como se convenció el mismo 


1 Fruto de tales trabajos es —entre numerosas otras publicaciones—- 


la obra Historia y costumbres cuya segunda edición corregida y aumentada 
salió a luz en 1956 bajo los auspicios de la Diputación Foral de Navarra, 
Institución Príncipe de Viana, Pamplona; 338 págs. 
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autor un día). Fr. Ynduráin, erudito más indicado por sus trabajos valiosos 
sobre la filología navarra para escribir el Prólogo de la obra presente, ya 
destacó el ponderable valor que ésta tiene desde el punto de vista navarro, 
no sin subrayar su importancia para el filólogo, el estudioso, o sea para la 
dialectología peninsular y la lexicografía romance. Con expresar que con- 
sideramos el Vocabulario navarro como uno de los mejores vocabularios 
dialectales publicados hasta ahora en la Península, basta para adherir am- 
pliamente nuestro juicio al de los especialistas que de él se han ocupado. 
Navarra que hasta la aparición de la citada obra era una de las regiones 
menos conocidas para el lexicógrafo, puede vanagloriarse de poseer ahora un 
Tesoro que —exceptuando Cataluña y Vasconia— apenas es superado por 
otras regiones, no sólo por el ingente caudal de voces contenidas en él, sino 
también por su ilustración tan instructiva lograda mediante giros caracterís- 
ticos, frases, refranes y versos. 

Consignamos a continuación algunos ejemplos —<esde luego escogi- 
dos de entre tantos otros— que darán una idea del enorme interés que me- 
rece la obra filológica realizada por J. M*. Iribarren como información 
sobre el carácter del habla navarra y como fuente — verdaderamente ina- 
gotable— para estudios comparativos posteriores. 


Es notable la riqueza de elementos musicales que —igual que al 
vasco— dan al lenguaje hablado de Navarra una nota particular; valdría 
la pena estudiarlos en detalle a base de la obra presente. He aquí algunos 
ejemplos escogidos que evidenciarán tal variedad: 

tran tran “la acción de llamar a una puerta'; en un tris “en un mo- 
mento”; no dijo ni pun “ni pío”. 

tapa-tapa “expresión para indicar el andar seguido, el esfuerzo metó- 
dico y la labor constante” = = taca-laca, lampa-tampa; chapa-chapa, cham- 

pa-champa * paso a paso, poco a poco'; zampa-zampa 'comer o hacer una 
cosa de prisa; tunda, paliza”; zanca-zanca “el andar torpe”. 

tipi-tapa 'paso ligero”, zimpi-zampa “de prisa, atropelladamente; tun- 
da* = zimpli-zampla; chipichapa “tirar piedras planas contra el agua en 
forma que den saltos sobre ella”; ñiqui-ñaca “todo el día están ñ. = dis- 
cutiendo, riñendo” (cp. Corominas 1, 537); zirri-zarra rel torpe- 
mente”, 

ris-rás, ris-riás, zirris-zarrás “el ruido de la sierra”. 

zimbili-zámbala “movimiento pendular, vaivén”, zírripi-zárrapa “sin 
cuidado, a manotazos' = zírriqui-zárraca (o con c-); es un trípili-trápala. 

moqui-moqueando “moqueando: verter lágrimas por vía nasal', tontín- 
tonteando “haciendo el tonto' coji-cojeando, garri-garreando, malimalian- 
do, etc. 

de cotín de cotán “juego de niñas”. 

chicos y chacos “Hombres, mujeres, viejos, viejas, chicos y chacos, todos 
salen a esperar las vacas”. 

sin turriar ni murriar “sin decir palabra'; a trancas y barrancas “con 
trabajo, dificultad”, etc. 


Cp. sobre tales creaciones el artículo bien conocido de J. Morawski, 


Les formules apophoniques en espagnol el en roman, RFE XVI, 337-365; 
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L. Spitzer, BDC VIII, 60-68; H. Urtel, Zur baskischen Onomalopoesís. 
Berlín 1919; etc. 

E Interesa, además de la raíz onomatopéyica, la variación sufixal como 
se observa en chapiar 'chapotear” (cp. Corominas 11, 24), chaparrear “es- 
parcir en menudas gotas el agua”, chaparrada “trago', chapurrar “trajinar 
mucho con el agua, lavando, fregando', chapurcarse, champlutar; chapada 
“golpe dado con la mano; acción y efecto de chapearse con un líquido", 
chapucar “destrozar una cosa”; en la provincia de Soria chapazo “golpe 
pequeño de agua”, chaparrazo “buen trago de vino', chapanear “beber vino 
en demasía” (RDiTrPop IV, 281; XII, 21); cat. xap “soroll del caure 
una cosa a l'aigua' y otras variantes Corominas II, 22, s. v. chaparrón. 

El ruido producido por la lluvia se imita por chir-chir o circir, circil, 
zirzir “lluvia menuda”, también chirimiri, sirimiri; cp. variantes en RDiTrPop 
VIIL, 268; Azkue; chorro: vasc. txirri (Azkue), chirriar, churriar “mojar”, 
chirria “fuente manantial” “excremento humano muy líquido”, onomatopeya 
que aparece también con la variante cirria, siria, sirlía, etc. (Alvar, Esca 
16; RDiTrPop XII, 45: Soria; García de Diego 6163); en vasc. Exirri 
y sus derivados frecuentes también como designación de pájaros, probable- 
mente por la voz (Azkué). 

Vasc. txu “gargajo, saliva” en el lenguaje infantil (Azkue) conduce 
a navarr. chucha empleado con la misma acepción, chuchi “orificio, cánula 
o pitorro de la bota', chucho “pitón de un botijo, cántaro”, “tapón de la 
bota'; variantes navarras chunchurri, chinchurri “garganta”; familia que me- 
recería un estudio comparativo, cp. Problemas etimológicos 183 s. v. 
chuchas; Corominas II, 87; García de Diego 6447. 

Andar saltando sobre un pie: andar a chingos, a chingue, a chinguilin; 
chínguile, chánguile; bearn. chinque-chanque “boitant'”, vasc. tsingo, isingin- 
tsingin, etc. (Problemas etimológicos 44, 153) 

Charlar, hablar mucho: charrar, charrán, charrador, como en Soria 
(RDiTrPop XII, 22); cat. xerrar; Corominas II, 32; tarrar, larriar, tar- 
tarriar; tariarro *parlanchín', tartarreo; tarión, tarlano; vasc. tartar, tarta- 
rika; García de Diego 6587: tart-. 

Cuchichear: vasc. isulsu - puisu, isutsu - mulsu; navarr. chuchuchú; 
chucu-chucu “conversación o murmuración seguida y en voz baja”; mur-mur. 

Nombres de instrumentos de música, bailes, etc.: chunchún, tuntún 
“baile acompañado por el tamboril (txun txun)”; rinchinchón 'on. que imita 
el acompañamiento de la guitarra”; chundarata “el son de una polca o ma- 
zurca'; trapalán “baile de hombres y mujeres” 

No es menos característica la variedad de sinónimos que registra nues- 
tro autor como designaciones de conceptos, objetos, animales, etc. 

Vicios y defectos: del borracho y de la borrachera cita estar pedro, 
cocido, coger (estar, ir) pedo, moscorra, lupanda, cirrión, peneque, trompa, 
llevar (tener) el musico, calamucano, porrole,- toquilla, churripample, co- 
peador y es verdaderamente interminable la lista que corresponde al tonto, 
soso: tontorrón, tontin-tonteando, tontolaba, tontolanga; tolondro, tolondo- 
rro; tocho; chocholo (chocholada), chuchulo, tutulo; chozo; chorrada; ñoña- 
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da (cp. Corominas II, 537), tarugo, cepo, cerrojo; pavía, paviloyo; pantier- 
no (Tiene una cara de pantierno que no pué con ella); cacazua, etc. 

Objetos: Las denominaciones del columpio son tan numerosas que bas- 
tarían para un estudio especial como complemento de los trabajos ya reali- 
zados sobre ese objeto en Portugal, Galicia y Asturias. He aquí algunos 
ejemplos: bolimbia; bolindia, cíngala, zámbala, bilingana, chirimbola, chi- 
limbón, chilingorda, línzililanza, bimbi-bamba, cimbilín, cibirín, etc. 

Matraca de Semana Santa: carracla, carraca (cp. Problemas etimo- 
lógicos 154), mazo, tableta, paleta. 

Cancilla rústica: palanca, balanga, blalranga, lanca, langa; turrun- 
quera “talanquera' - tarranquera, tarranclera (como en Soria, RDiTrPop 
XII, 47); Aezcoa eskorte, guereta = “cleta” (Alvar, Pirineos III, núm. 
6, pág. 278); etc. 

Nombres de plantas: sirvan de ejemplo los lindos nombres de la ama- 
pola: fraile, monja, pipirripi, gorringo, cucurrucallo, rosa de lobo, rosa de 
perro, rosilla, carlista, etc. y los de las agallas del roble: corcocha, cusculu- 
bita, cuscurubil, cuzculubita, cuzcur, curculubita, currumpillotas, etc.; cp. 
sobre la familia de estos últimos NRFH VI, 16 y sigs.; Hubschmid, 
AGIIt XXXIX, 65 y sigs.; id., Sardische Studien 23 y sigs.; RFE 
XXXVII, 271. 


Animales: voz para llamar a las caballerías ché, forma que cabe agre- 
gar a las tratadas recientemente por Corominas 1, 743; cat. xé 'exclama- 
ció d'admiració; crit per a fer venir una persona (Valencia); nom infantí 
donat al porc' (Griera, Tresor XIV, 315); cho 'voz que dan al cerdo”, 
también “interjección vulgar para llamar a una persona”; fó “voz que se da 
a los cerdos que se acerquen” interjección té: Té, qué pavo!; piru-piru 
“llamar a los patos = biri-biri; titas, titicaca = a las gallinas”, etc. Cp. 
ahora la rica documentación del ALE Gascogne II. 

Palabras que imitan la voz de los animales: cuá 'el graznido de los 
patos, etc.”, cuarreo “el croar de las ranas”, 

Bastarán tres ejemplos para documentar la variedad de las denomina- 
ciones de los animales, a veces representada por variación sufixal o compo- 
siciones: catalina, catalinica, catalingorri 'mariquita'; saltadera, saltarín, 
saltacapas, saltaperico, saltaperiquete, saltacaballos, saltalaire, caballico de 
San Vicente “saltamontes; y las de la lagartija, de una riqueza verdadera- 
mente estupenda como también en otras regiones (cp. las referencias de R. 


Wilmes en Homenaje a Fr. Kriiger 1, 172). 


Pero el Vocabulario navarro de J. M* Iribarren ——como todo buen 
diccionario— es algo más que una simple recopilación de palabras. Para el 
que sabe manejarlo bien en el Vocabulario de nuestro autor se revela todo 
el mundo espiritual de los navarros, como ya vimos sus creaciones Onoma- 
topéyicas y expresivas, la riqueza de sus metáforas manifiesta también en su 
fraseología y refranero, pero también la vida cotidiana y lo típico de la 
cultura material en general. Son muchos los ejemplos que podríamos citar: 


el cultivo del maíz y de otras clases de cereales, los aperos campestres (la - 


narria, el carro, etc.), la cosecha del trigo y los trabajos en la era, etc. 
Limitámonos para dar una idea de la riqueza del material presentado a 


——- 


A 
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esbozar algunos aspectos de la vida pastoril tal como se nos revela en las 
columnas del Diccionario. La indumentaria: zamarra, chamarra, chamarreta 
“chaqueta recia de lana”, achamarreta “capote”, chamarta “especie de bufan- 
da'; longarina “capa'; chapela “boina”; los diversos tipos de zuecos de 
madera, alpargatas, etc.: clacas, zocos, chocles, chanclo, changlo, escalapín, 
escalaproyas, escalapuñes, calochas; albarcas “alpargatas con suela de cuero 
o goma”, esparteñas, -iñas, esparciñas, espartines “calzas de lana gruesa”; 
calcetines: esparcín, chapín, chapún; calzoncillos: cirigiielles. Utensilios: 
cocino “pila o artesa hecha con el tronco de un árbol ahuecado en su longi- 
tud que sirve para dar de comer a los cerdos”, cp. sobre variantes y el origen 
de la voz RFE XXXVII, 269; corteza “recipiente de corteza para guardar 
la sal'; poto, colodra, cuerno, coporro “vaso hecho con un cuerno de buey 
para beber agua o para llevar aceite” —recipientes muy primitivos, como 
se ve—, Ocupaciones: muir “ordeñar”, muidera; cimiza “molde para hacer 
queso”. Los cencerros: cincerrada “conjunto de c.”, tacla, chacla *c, de las 
ovejas”, clasco 'c. de los chotos”, chincha *c. pequeño”, truca, faliruca *c. 
redondo”, cuartizo “de forma aplastada”, cuscullo “cascabel”, etc.; canabla 
“aro de la esquila”. 


F. KrUGER 


H. Kréll, Designagóes portuguesas para “embriaguez'. Separata de RPFIil, 
Coimbra, Vols. V, VI, VII, Coimbra 1955. 222 págs. 


Las designaciones de la borrachera y del borracho no siempre han 
encontrado entre los filélogos la atención que indudablemente merecen. Por 
cierto investigadores como Riegler y Schuchardt, hace ya mucho, han tra- 
tado aspectos interesantes; otros atraídos especialmenie por las metáforas 
manifiestas en tales denominaciones como Sainéan, Esnault, Dauzat, etc. 
han ampliado el horizonte; pero tan sólo en estos últimos tiempos la discu- 
sión de los problemas —a veces bastante arduos— vinculados con nuestro 
tema ha recibido nuevos impulsos. La recopilación sistemática de la termi- 
nología inaugurada en las más diversas regiones de la Romania ha dado 
resultados que en parte han superado las posibilidades ante la variedad real- 
mente asombrosa observada en monografías anteriores (nos referimos a 
algunos estudios fuera de la Romania como los de H. Schudt sobre Hessen; 
Friedli sobre el Bárndiitsch); así —dentro de la Romania— en Calabria 
(Rohlfs, Dizionario dialettale delle tre Calabrie), en el Friul (según Il 
Nuovo Pirona), en Gascuña (recopilaciones de Daugé y Palay, Autour 
de la table béarnaise) y otras regiones francesas (Verrier-Onillon, Zéligzon, 
etc.), en Cataluña (como se ve en el artículo borratxo del Tresor de Grie- 
ra), en Navarra (según los datos contenidos en el Vocabulario navarro de 
Iribarren, 1952) y en Portugal donde nuestro autor disponía de ricas co- 


-lecciones publicadas en gran parte en la Revista Lusitana del inolvidable 


maestro J. Leite de Vasconcellos. En Hispanoamérica ya antes de la pu- 
blicación del valioso Léxico de la borrachera de R. R. Madueño, Buenos 
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Aires, 1953 (con un suplemento Más voces para un léxico... Bs. Aires 
1955 y otro opúsculo dedicado a Lo báquico en el refranero mexicano. 
Bs. Aires 1956, 13 págs.) R. Oroz en su sugestivo artículo El elemento 
afectivo en el lenguaje chileno (Anales de la Fac. de Filos. y Ed., Sección 
de Filología 11, 1937/38, págs. 54-55, A. Rabanales (BFil, Santiago de 
Chile V, 1947/49, págs. 189-190), Oreste Plath, Fraseología folklórica 
chilena en la anatomía y patología del individuo. Santiago de Chile, 1950, 
E. Vidal de Battini (citada en la bibliografía) y M. E. Zappacosta (ter- 
minología argentina publicada en el presente número de AILi) habían mo- 
tivado inquietudes acerca del asunto. M. L. Wagner a quien debemos 
numerosas y acertadas observaciones insistió en la necesidad de estudios sis- 
temáticos sobre el tema (VKR III, 118 con motivo de la publicación de 
W. Beinhauer; ib. X, 27-29: terminología portuguesa) y yo en diversas 
ocasiones hice lo mismo (en las reseñas sobre las publicaciones de J. Ama- 
des, Tavares da Silva y Delgado: VKR XII, 410-413; AILi IV, 290- 
291; BFil, Lisboa, XHI, 330). 


Al Sr. H. Kréll quien durante varios años actuó de lector en la Uni- 
versidad de Coimbra y aprovechó su estancia en ese país también para 
otros estudios valiosos 1, corresponde el habernos brindado el primer trabajo 
sistemático de las denominaciones de la borrachera en un determinado sector 
de la Romania. Disponía para realizarlo, además de las listas de palabras 
publicadas en RL y otras fuentes, de los ricos materiales recopilados por 
Paiva Boléo en su ya bien conocido /nquérito linguístico (de Portugal). 
Hay que reconocer que los datos contenidos en el fichero de P. B. superan 
en mucho a todo lo que sabíamos hasta ahora de la embriaguez en Portugal 
tanto con respecto a la variedad como a la difusión geográfica de su termi- 
nología. Fue el objeto del presente trabajo ordenar tal variedad —verdade- 
ramente asombrosa dada la escasa extensión del país— y exponer en detalle 
los problemas etimológicos y semánticos que se desprenden de ella—, tarea 
por cierto bastante difícil, pero que el autor ha resuelto en la medida de las 
posibilidades con seriedad y discreción. Para ello ha recurrido con frecuen- 
cia a fuentes españolas (no catalanas) e hispanoamericanas; sorprende que 
no haya incluido al mismo tiempo la terminología gallega (según lo que 
sabemos hasta ahora bastante pobre, lo que seguramente no responde a la 
realidad; faltan por ej. carpanta, penéque, trenguelear “movimientos insegu- 
ros del, horracho', pingoso, peloura, cántara, etc.). Sobre esta base amplia 
y seguya ha esclarecido numerosos problemas; en otros casos ha sido imposi- 
ble una solución definitiva; esto vale en especial para algunos cambios — 
mejor dicho saltos— semánticos que tan solo un estudio más detenido y 
fundamentado podrá resolver. En este último sentido la obra del Dr. Kr. 
presenta un fondo de información muy apreciable que deberá ser consultado 


1 A propósito de locucóes para “nunca”. RPFil TIL 174-185; 
Sobre nada e algumas expressóes equivalentes em portugués. BFil XII, 
1-19; Termes désignant les seins de la femme en portugais. Orbis 11, 21-* 
32; Zur volkstimlichen Negation im Portugiesischen. ZRPh LXX, 204- 
232. 
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cuando se trate de realizar cualquier estudio posterior sobre el tema de la 
borrachera. Con esto queda brevemente circunscrita la importancia que le 
atribuimos. 

Kr. menciona en la Introducción las dificultades que se oponían a la 
clasificación de los temas. El adoptó un sistema que permite al lector una 
fácil orientación: Designaciones generales; recipientes; cabeleira; cobertu- 
ras de cabezas, animales (ordenados, según la clase, alfabéticamente), etc. 
Pero es claro que tal procedimiento —distribución esquemática de las ma- 
terias según la procedencia de las comparaciones y metáforas— no siempre 
satisface desde el punto de vista semántico, aspecto tan atendible. Los moti- 
vos que han conducido a la creación de las imágenes no siempre aparecen 
suficientemente delimitados; así aparecen, por ejemplo, en uno de los capítu- 
los dedicados a los animales, aparejados (y en orden alfabético) ganso y 
torda, en otro grillos y moscas, y en uno de los siguientes chiba, mona, puer- 
co etc,; en realidad tales animalizaciones obedecen a razones muy distintas. 
Lo mismo puede decirse del capítulo “designaciones de lugar” (pág. 157) 
donde se anotan juntos andar das bandas de Vimho, entrar na vinha do 
Senhor e ir a Montalegre e passar por Arcos. Los dos primeros de estos 
ejemplos —a los que habría que agregar muchos otros similares— indican 
que hubiese sido interesante exponer en forma sistemática los múltiples ma- 
tices que la uva, la viña, la bodega y los modos de beber han dejado 
impresos en la terminología de la borrachera. 

Como próximamente publicaremos un articulito sobre las designaciones 
de la borrachera (particularmente en las lenguas hispánicas) en el cual a 
cada paso remitiremos al trabajo presente, limitamos aquí las observaciones 
de detalle. 

No sabemos por qué Kr, 28 compara port. bébedo cumu uma dorna 
con alemán er sáuft wie ein Loch (“bebe como un buraco”). La domna es 
la cuba en la que se transportan, las uvas, la pila en que se pisan, dornáo la 
“dorna onde fermenta o vinho” (RL XVIII, 104). Trátase pues de una 


denominación análoga a cuba y tantos otros recipientes de vino. 


Se aproxima, en cambio, algo más al dicho alemán bebe que nem um 
areal (Tavares da Silva: Alentejo), no registrado por Kr., que puede 
compararse directamente con cat. beure com un clot d'arena, beure més que 
un guarel = (barbecho) = terreno que absorbe el agua con avidez y otras 
comparaciones por el estilo. 

Dudamos de si en el caso de nassa (bébado como uma nassa), pág. 
29-30, hay que partir del empleo especial de nassa como “cesto que se sus- 
pende da bica do lagar, para que, ao cair do mosto na pia ou dorna, náo vá 
também folhelho ou bagaco”; parécenos mucho más natural tomar como base 
la nassa = rede embebida na água > pessoa embebida no vinho, como 
muestran también esp. borracho como una cesta (= nasa, Dicc. de pesca 
546) y numerosas otras comparaciones tipo mojado y comparaciones con 
animales que viven en el agua. 

A este grupo pertenecen también morrinha que nuestro autor cita entre 
los nombres de enfermedades (pág. 49), sin darse cueuta de la frecuencia 
con que se usa en tierras portuguesas con el sentido de “chuvisco”, y a nues- 
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tro parecer también sopáo interpretado como “homem que gosta de sopas de 
vinho' (pág. 115); compárese sin embargo en el mismo portugués molhado 
como uma sopa, cat. moll com una sopa y con referencia al borracho: cat, 
borralxo com una sopa, fet una sopa, prov. ibrougno, trempa (1) coumo 
uno soupo, franc. mouillé, trempé comme une soupe; iure comme une soupe; 
etc. 

Respecto a borracho Kr. 22 se inclina a derivarlo de la denominación 
borracha (existe también el masculino) que se da al saco (de piel de ove- 
ja, etc. ) en que se transporta y guarda vino (encontramos una linda foto- 
grafía del tal borracho en RPFil I, 385: Porto Santo; lo mismo borracha 
en el Brasil, Pereira da Costa, Voc. pernambucano: Náo estar sem ter 
borracha, seja de bom ou mau vinho). En efecto las designaciones del beodo 
embriagado tomadas de tales (y otros) recipientes de vino son tan frecuen- 
tes (cast. pellejo, odre, zaque, cuero, prov. saco de vin, bagol “outre', 
cat. estar fet un bot, prov. ple couma una bouta, etc., además de cuba, pipa, 
tonel, etc., etc.) que tal hipótesis tiene gran probabilidad, a pesar de lo que 
recientemente expuso Corominas 1, 494. 

Son interesantísimos los ejemplos que aduce Kr. 150, 158-161 para 
evidenciar que el borracho anda (está) com ela, co'a amiga, com uma 
senhora, etc., en fin que náo vai só, que vem bem acompanhado. Esta idea 
seguramente ha presidido también la formación de otras comparaciones. Ad- 
vertiremos tan sólo que giros análogos se encuentran independientemente en 
diversos idiomas: cat. no anar sol, hablando del borracho (Griera, Tresor 
II, 160); alemán er ist nicht mehr allein “ya no anda solo' Hessen (Hes- 
sische Blátter fir Volkskunde XXVII, 83: con numerosos giros derivados 
de esta idea). 

Corresponde a estar com ela el otro giro apanhar uma (pág. 150) o 
V á cozé-la “Vaya dormir la mona” (pág. 89; RL XXVIII, 139) e, igual- 
mente sin especificar, friulano And á une... (Pirona) y en dialectos 
alemanes er hott ! er hott ! (Hess. Bl. fir Volkskunde XXVII, 82: tie- 
ne una. . .), “Er ir so voll ass wie e Krott, er is beschaskelt, korz: er hotf” 
Palatinado (A. Becker, Pfálzer Volkskunde, pág. 161); argent. amarrár- 
sela(s), ponérselas, trincárselas. 

Las voces riojanas citadas pág. 50 no tienen semánticamente nada que 
ver con el caso de morrinha tratado por nuestro autor. Son derivados direc» 
tos de morro “labios abultados” como los términos correspondientes de Na- 
varra: beber a morro “aplicando los labios al líquido”, morrear “beber vino 
o licores” ('hozar el cerdo”), morreado “bebido, ebrio”, morrón “que tiene 
el paladar fino', morronear, etc. (Baráibar; Iribarren). Véase sobre mo- 
rrinha también M. L. Wagner, BFil X, 304, nota: sobre morraca id., 
VER X, 27. 

Es en efecto algo rara la forma crapiela (Kr. 164). Parece que hay 
que partir de piela. ¿Se trataría pues de una de aquellas formaciones con 
el morfema cara- a las que me referí en Problemas etimológicos 53? Cp. 
capanho - carapanko, etc. 

Sobre coira (pág. 34) véase también M. L. Wagner, BFil, Lisboa, 
X, 1949, págs. 302-303, 
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dá de caixáo á cova (pág. 177) *hablando de un borracho que cam- 
balea” (Wagner, VKR X, 29), registrado también en las Azores (RL 
XXXIII, 83). 

acatrinar-se de catarina (pág. 151): cp. cat. encaterinar “fer agafar 
una idea fixa; engrescar (Dicc. Alcover: encaterinar omes; La Rosa 
s'havia encaterinat); Rouergue s'encotoriná “boire un peu trop, en parlant 
des femmes” (Vayssier; cotorino “personne un peu luronne', FEW 504). 

No nos parece suficientemente explicado argent. adobado "paisano 
borracho", adobarse (pág. 89 n.); adobar significa originariamente “condi- 
mentar el asado, la carne con una mezcla de ajo, ají picante, etc.'; de ahí 
la aplicación a un hombre impregnado de vino. 

cachaca (pág 107), registrado también en Ilha Terceira (RL 
XXXVI, 107). 

¿No hay que relacionar bras. escabrear, escabriado, escábrio “embria- 
guez” con escabrear “levantar nos pés como as cabras, “encabritar-se”, “er- 
guer-se com fúria”? Corresponde a port. bébado cuma uma cabra (pág. 
81) argent. borracho como una cabra (Segovia 670); cat. beure com un 
xol (Dicc. Alcover II, 423). 

andar aos ss e rr = 'cambalear de bébedo' (pág. 126); tenemos en 
argentino también tropezar en las erres y nos preguntamos si en este caso no 
se trata de la inseguridad de hablar del borracho, puesto que dicen también 
tener la lengua gorda; alem. eine schwere Zunge haben. 

Habíamos tratado en NRFH VII, 170 y sigs. simultáneamente con 
Kr. 67 la familia bik- que tiene algunos descendientes también en las de- 
signaciones de la borrachera: apanhar um bico, bicar, embicar, por fin 
bicudo, bico, originariamente denominación de objetos puntiagudos y más 
especialmente del pitón en el lagar, de botijos, etc. Agregaremos algunos 
ejemplos sacados de publicaciones recientes: madeir. bica do lagar “calha 
de madeira que conduz o vinho do lagar á tina da bica' (Tavares da Silva 
91, 427), como ya en un documento medieval gallego: dous canados de 
bino mole aa bica do lagar (AOfRo VII, 172); sanabr. bicorollo “pitón 
de botijo”, bicorollo gordo “la espita ancha del botijo por donde se llena” 
Lubian (Cortés: bico “cualquier punta', “beso'); en el lenguaje de los ca- 
feteros de Lisboa bica ='taza de café” (M. L. Wagner, VKR X, 13, 
27: bica “pequeno canal por onde corre água', “líquido que cái em veia 
ou fio"), algarv. biqueca “pequena bica, fonte ou nascente de pouca impor- 
tancia” (A. Viana), en la misma región embicar, hablando de la bestia: 
“caer ajoelhando' o del carro (cp. gall. apinar, de pino “lanza del carro", 
RDiTrPop XII, 70; astur. apilancar) (A. Viana); gall. bico, -a, 
biqueira = “punta de diversos objetos”. En lo que se refiere a bico, bicudo, 
etc, = “borracho' probablemente hay que partir del acto de beber: de la 
biqueira "pico de la jarra”, bicorollo, etc., bras. embicar “beber, virar, esva- 
siar um copo de vinho de um trago”, etc. Véase sobre la raíz * BIKK- y 
variantes recientemente también Hubschmid en Revue Internationale d'Ono- 
mastique VII, 1955, págs. 112-113. 

Consta que las voces caracterizadas por la raíz ching- tienen orígenes 
muy diversos (cp. Santamaría 1, 509 ?; Corominas II, 56). Respecto a 
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chingar “beber con frecuencia vinos y licores y sus variantes semánticas 
Kr. 186 sugiere una relación con port. chingo “pequena porcío de líquido”. 
Evidencian los ejemplos siguientes que así es en efecto: bebeu de manhá um 
chingo de aguardente; dá um chingo de água a essa criatura Beira (Figuei- 
redo) ; chinga, chinga d'auga, de azeite: pinga, poucochinho Baiáo (Leite, 
Opúsculos 11, 482); gall. chinga “chisguete, pequeña porción de un líqui- 
do” (Carré Alvarellos) ; berciano beber a chinguerete “a chorro” (García 
Rey); creación onomatopéyica como gall. chincar “gotear, hablando de la 
ubre de una vaca, cuando da poca leche” (A. Otero, Archivium III, 130). 
Cp. nuestro artículo sobre pinga, beber una pinga, estar com a pinga 
“borracho”, pingueiro “quasi bébado”, etc. (AILi IV, 82 y sigs.; Kr. 112) 
y otras variantes como gall. chisca *gota', chisco trago de vino", igual que 
en el bable occ. (Acevedo) y Minho chisco, chisquinho “pequena porcáo 
de qualquer coisa” (Vieira Braga); canar. chisgo “chorro que brota súbi- 
tamente (AILi IV, 85), chisguete (Corominas II, 66). 

Agregamos a la rica documentación que nos brinda Kr. los ejemplos 
siguientes: 

picháo “borracho, pombinho' registrado por Figueiredo y D. Magás 
141 (“de pichinho 'pequenino” ? ”). Si esta hipótesis pudiera ser aceptada 
a lo mejor para “pombinho” (cp. sin embargo también las discusiones sobre 
cast. pichón con el mismo sentido), seguramente es inadmisible para el “bo- 
sracho'. No podemos entrar aquí en un comentario de la raíz pich- tal como 
se encuentra como designación de pichel 'vasilha antiga, para onde se tira 
vinho das pipas', pero también de “pico que tienen algunas vasijas”, gall. 
picho “caño de una fuente”, pichar “verter agua u otro líquido por un caño”, 
etc.; cp. sobre pichorro Wagner, ZRPh LXIIL, 354, 356. Existe también 
pombinho “principio de la embriaguez” ya registrado por M. L. Wagner, 
VKR X, 28 y recientemente por Kr. 71 quien destaca la equivalencia 
semántica con borracho = “pombo novo que náo emplumou completamente”. 
No sabemos si hay relación con paloma = “bebida a base de agua y aguar- 
diente” Mérida (Zamora Vicente 119). 

atestado “emborrachado' citado en REW 8682, pero no registrado 
en Figueiredo, etc.; atestar “encher algum vaso até acima”. 

aquele já marca passo (está bébado) Barroso (Kr. 125); pueden 
agregarse en la misma comarca estar com a esquerda em frente (RL XIX, 
125, 116), estrem. É pouca a rua para éle (RL XXVIII, 139) = cat. 
tenir el carrer poc ample; no tenir prou carrer (Griera, Tresor II, 227). 

barros. eslar de meio dia para noite (RL XIX, 116). 

estrem. Agora está de vinha de alhos (RL XXVIII, 139); port. 
vinha de alhos = 'mólho de conserva, em que entram alhos, vinagre € 
outras especiarias'. 

estar com os azeites (Lusa IV, 101); port. fam. está hoje com os 
seus azeiles — “de mal humor”, giro que cabe agregar a los registrados por 
Kr. 173 furioso, etc. 

estrem. já tem os olhos piscos 'bebedice” (RL XXVIII, 139), ba- 
rros. ter os olhos pisqueiros “estar bébedo' (RL XIX, 121); creación ex- 
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presiva: port. piscar “fechar e abrir rápidamente os olhos', pisca-pisca “aque- 
le que pisca os olhos', pisco “id.” 

minh. emfustar “beber muito vinho' (Viana, Voc. minh.), de fusta 
*pipa de vino". 

alent. Fulano é um tinaga “bébado' (Delgado), derivado de tina *dor- 
na onde se esmagam as uvas'; = bébedo como um tonel, etc., registrado 
por Kr. 33; tinaje “un homme pris de vin” (Lévi, Les vestiges de l'espagnol 
et du portugais chez les Israélites de Bayonne. 1931, pág. 12). 

barros. impinar (RL XXXV, 247: Aquéle impina bem) tomado 
tal vez del castellano donde conserva igualmente la acepción original 'levan- 
tar el codo” >> 'beber mucho', ponerlo en pino; en catalán, en dialectos 
españoles y en hispano-americano, frecuentemente 'emborracharse': argent. 
empinar, empinador, empinao, etc. 

minh. gambú 'bebedor” (Lusa IV, 101, 102). 

algarv. gamarra “bebedeira” (A. Viana) = cast.-port. gamarra (Co- 
rominas II, 644); parece que se trata de una denominación análoga a 


tranca, etc. (Kr. 133). 


Menciona nuestro autor la martinhada “bebedeira” en la pág. 154 en 
forma de una nota. Esto nos parece poco respetuoso para con S. Martinho 
quien goza en pocas partes de la Península de tan alta veneración entre los 
bebedores como en Portugal. Son conocidas las fiestas que se organizan en 
su honor tanto en la Beira y Algarve como en las islas atlánticas (cp. por 
ej. Leite, Ensaios II, 296; RL XXI, 33 y sigs., XXXIII, 82 y sigs., 
XXXVI, 234; Tavares da Silva, Esboco 295 y sigs.), los refranes que 
hacen referencia a dichas fiestas: Por S. Martinho prova teu vinho; no 
cabo do ano ja te náo faz dano (cp. numerosas variantes en VKR X, 97 
y sigs.) y los cantos que dan una idea plástica de su figura: 


Ora viva, viva, viva! 

Viva o nosso Sáo Martinho! 
Viva quem leva a borracha 
E quem nos dá o vinho 


(J. Lopes Dias, Etnografía da Beira III, 96). 


En tales días se organizan confrarias o irmandades entre los borracho- 
nes; de ahí la locución ser de tal confraria = “ser borrachón”. El último día 
de la fiesta —nos informa L. da Silva Ribeiro de las Azores (RL 
XXXIII, 83) - “é tío regado, que os devotos apanham uma touca, um 
repólho, uma perúa, uma morrinha de caixáo á cova, ou pelo menos ficam 
com os pés sujos”, recordándonos así de nuevo la nutrida variedad de me- 
táforas que el pueblo portugués ha creado como designaciones de la bo- 
rrachera. 


F. KrUcER 
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Romualdo Ardissone, Aspectos de la glotogeografía argentina. Publi- 
cación de la Facultad de Filosofía y Letras de la Universidad de 
Buenos Aires. Departamento de Filología clásica. Buenos Aires, 
1955. 148 páginas; 3 croquis y 3 mapas. 


El Profesor Romualdo Ardissone, destacado geógrafo y Director del 
Instituto de Geografía de la Facultad de Filosofía y Letras de la Univer- 
sidad de Buenos Aires, expone y comenta en este libro uno de los temas 
científicos de su preferencia, el de la toponimia argentina. El aspecto aquí 
enfocado es el de la toponimia indígena. Usa el término glotogeografía 
como equivalente de la expresión geografía lingiiística (pág. 8). 

El autor aclara su posición en el planteo del complejo problema con 
estas palabras: “cultivo exclusivamente el punto de vista geográfico y de 
ningún modo deseo adentrarme en disciplinas para las cuales no tengo ver- 
sación””. Sin embargo, la parte medular del libro y la más extensa (págs. 
46 a 103) concreta una seria y fructífera incursión al campo histórico-do- 
cumental en procura de noticias sobre la existencia y difusión de las lenguas 
indígenas de la Argentina. 

En el primer capítulo, el Prof. Ardissone destaca el valor documental 
de los censos de población y comenta las sugerencias que en dos trabajos 
especiales propuso para ser tenidas en cuenta en el plan de nuestro cuarto 
censo nacional de 1957. Entre estas sugerencias figuraba la de especificar 
los grupos humanos que aún hablan una lengua indígena en nuestro terri- 
torio. Lamentablemente para la lingiiística y la geografía no se tuvo en 
cuenta en la realización de nuestro censo. De uno de estos trabajos surgió 
el presente libro, 

En los capítulos 2 y 3, el autor trata, en general, el problema de las 
supervivencias indígenas idiomáticas, particularmente numerosas en las ha- 
blas regionales, y la imposición del español como lengua nacional. En el 
capítulo 4 reúne ejemplos extranjeros ilustrativos sobre la lucha entablada 
entre una lengua impuesta oficialmente y la lengua autóctona mantenida por 
el pueblo. En los capítulos 6 y 7, los más extensos y nutridos, expone y 
comenta los resultados de la investigación de las lenguas indígenas de la 
Argentina, realizada en los documentos de mayor valor con que contamos. 
En el capítulo 8 considera los diversos aspectos que atañen al levantamiento 
de un censo lingiíístico y aporta elementos de verdadera utilidad para el 
esperado censo de las lenguas indígenas del país. En el capítulo 9 señala 
procedimientos y ofrece ejemplos ilustrativos para la representación carto- 
gráfica de los resultados del censo. 

El Prof. Ardissone rastrea en las fuentes más diversas y valederas 
las noticias que pueden iluminar, por lo menos en lo esencial, el intrincado 
nudo de nuestras lenguas indígenas; documenta el avance de la lengua 
española que impone la conquista y el de las lenguas indígenas llamadas 
generales que difunde la catequización, en detrimento de las regionales y 
comarcanas que irremediablemente han desaparecido. Dos lenguas indígenas 
del noroeste argentino han sido tratadas con particular interés y simpatía: 
el quichua, lengua general, aún viva en regiones de las provincias norteñas, 
y el cacán, la desaparecida lengua de los diaguitas. 
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Este libro del Prof. Romualdo Ardissone, incansable investigador, 
es, además de un serio y valioso aporte al estudio de las lenguas indígenas 
de la Argentina, la autorizada insistencia en la necesidad de levantar un 
censo de las que aún se hablan en nuestro territorio, empresa que algún día 
—-esperemos que no sea demasiado tarde-— se ha de llevar a cabo para 
bien de la ciencia. 


BERTA ELENA VIDAL pe BATTINI 


Luís da Cámara Cascudo, Dicionário do Folclore Brasileiro, Rio de 
Janeiro, 1954. Ministerio de Educagío e Cultura. Instituto Nacional 
do Livro. 660 páginas; fotografías, dibujos e ilustraciones musicales. 


La minuciosa y atenta lectura del Dicionário do Folclore Brasileiro 
de Luís da Cámara Cascudo, eminente escritor e investigador, convence 
ampliamente de su riqueza, de su hondura y de su valor documental de 
gran obra científica. 

El Ministro de Educación y Cultura del Brasil, en un breve y con- 
ceptuoso Prefacio, celebra su publicación oficial, destaca sus excelencias 
fundamentales y la califica como a una de las mejores contribuciones al 
estudio sistemático del folklore y de la cultura general del país. 

En una admirable síntesis preliminar, el autor nos habla de la génesis 
del libro, de la búsqueda y elaboración de los materiales, del método de 
investigación empleado y de la calidad de los resultados alcanzados en 
cada aspecto de la materia estudiada, con palabra elegante, clara y hon- 
rada, 

Este Dicionário surgió del afanoso y organizado trabajo durante lar- 
gos años del autor de Vaqueiros e Cantadores y de Literatura Oral, sosteni- 
do por un entrañable amor a la ciencia que estudia el tesoro popular, enno- 
blecido por una auténtica y sólida cultura, y a requerimiento de Augusto 
Meyer, Director del Instituto del Libro. Ha sido elaborado con severo 
rigor científico y ofrece el panorama folklórico más completo del inmenso 
territorio del Brasil logrado hasta el presente. Cámara Cascudo ha reunido, 
a los elementos por él recogidos directamente, los de los numerosos trabajos 
de los folkloristas brasileños y los de obras de materias afines y conexas 
(Etnografía, Botánica, Medicina, Historia, etc.), así como el aporte valioso, 
comarcano o regional, que le proporcionó un grupo de colaboradores, con 
el que se completaron y enriquecieron aspectos distintos del conjunto. 

El gran caudal de los materiales se distribuyó en artículos encabezados 
por la palabra vertebral que representa concretamente un tema, o mejor, un 
hecho folklórico: Academia (juego de niños), Cabidela (guisado de ga- 
llina), Capelobo (animal fantástico), dodorón (melodía religiosa), jongo 
(danza popular), maracá (instrumento musical), etc., etc. En los casos 
en que no fue posible una división neta y precisa, los materiales se reunieron 
bajo el signo de una palabra convencional, estrechamente relacionada con 
ellos; así, conjunto de creencias y supersticiones, de dichos y refranes, de 
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fórmulas mágicas, rituales o comunes de medicina popular, de costumbre 
y hábitos, de conocimientos los más diversos de la cultura material o no 
material, han sido agrupados en los artículos que corresponden a: agua, 
álma, animal, astros, aves, cabelos, cachorro, cadáver, casamento, cavalo, 
chuva, comer, cruz, dedos, dentes, dor, dormir, espelho, farinha, fogo, 
fumar, galinha, gemeos, gestos, mar, matrimónio, noite, nome, ólho, ombro, 
orelha, óvo, pedras, porco, porta, rio, sal, saliva, sángue, sapato, sapo, 
sereno, sexo, silencio, sogra, sol, sombra, sonho, vassoura, vozes, entre otras. 
Síntesis claras y medulosas de aspectos fundamentales de la teoría del Folk- 
lore corresponden a artículos como los de: adágio, advinhagáo, conto popu- 
lar, danga, décima, folklore, fórmulas de escolha, instrumentos musicais, 
literatura oral, música popular, romance, supersticóes. Otros artículos ex- 
presan el curriculum vitae de los folkloristas brasileños fallecidos, ordenados 
por la inicial del nombre de pila de éstos, como los de Afonso António de 
Freitas, Afonso Arinos de Neto Franco, Afránio Peixoto, Alberto Figuei- 
redo Pimentel, Alcides Bezerra; a veces por la inicial del apellido paterno, 
como los de Barbosa Rodríguez, Joio, Ramos, Artur —sistema, este último, 
de uso general y el más útil. 

Con rigor científico y amplio criterio de especialista han sido tratados 
todos los artículos. Así lo atestiguan la clasificación, la interpretación, la 
confrontación, la determinación de orígenes de los más diversos hechos fol- 
klóricos. Cada artículo concreta un estudio completo, actualizado, con todas 
las noticias que es posible contar sobre su contenido específico, su área cul- 
tural, sus variedades, las conexiones que lo vinculan al folklore del país, al 
de otros países o al folklore universal, y la bibliografía que lo trata. Especial 
importancia tienen las referencias de fuentes, particularmente las de los do- 
cumentos históricos del Brasil. 

El Dicionário de da Cámara Cascudo nos ofrece una imagen viva 
del riquísimo folklore brasileño, con sus aportes esenciales —-—portugués, 
indígena, negro— y en la variedad múltiple de sus formas regionales, anti- 
guas y actuales, conservadas en la pureza de su origen o renacidas en mue- 
vos hechos culturales. 

Por las proporciones y la calidad del trabajo, este Dicionário do fol- 
clore brasileiro significa no sólo una gran obra del Brasil, sino un ejemplar 
aporte a la ciencia universal. 


BerTA ELENA VIDAL DE BATTINI 
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